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ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACIÓN DE LA MICROEMPRESA, 
PRODUCTORA Y DISTRIBUIDORA DE  LONCHERAS ESCOLARES A BASE DE SNACKS 
NATURALES Y FRUTOS DESHIDRATADOS,  UBICADA EN LA PARROQUIA DE ALÓAG, 
CANTÓN MEJÍA. 
FEASIBILITY STUDY FOR THE CREATION OF THE SMALL BUSINESS, PRODUCER AND 
DISTRIBUTOR OF LUNCH BOXES SCHOOL BASED NATURAL SNACKS AND 
DEHYDRATED FRUITS, LOCATED IN THE PARISH ALÓAG, MEJIA CORNER. 
 
RESUMEN EJECUTIVO 
 
El presente estudio tiene por finalidad determinar la factibilidad para la creación de una microempresa 
productora y distribuidora de snacks naturales para loncheras escolares con el propósito de incrementar 
la producción nacional de tubérculos y frutas, de esta manera aprovechar las características nutritivas 
de estos productos, que serán elaborados en procesos productivos bajo estándares de calidad, con un 
personal totalmente calificado y cumpliendo con todas las leyes de sanidad y así incursionar en el 
mercado con un snacks saludable y bajo en carbohidratos que proporcione la energía necesaria para 
cumplir con la alimentación suplementaria en niños y adolescentes. 
Mediante la información recopilada en el estudio de mercado se demostró que los pobladores están 
dispuestos a cambiar sus hábitos alimenticios consumiendo este tipo de productos. 
A través de la aplicación de métodos para la evaluación del proyecto tales como: valor actual neto, tasa 
interna de retorno, período de recuperación se concluye que la zona de estudio presenta las condiciones 
adecuadas para la creación de una planta productora de snacks naturales y frutas deshidratadas.  
PALABRAS CLAVES 
ESTUDIO/ FACTIBILIDAD/ MICROEMPRESA/ DISTIBUIDORA/ SNACKS/ ALÓAG. 
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ABSTRACT 
 
This study is intended to determine the feasibility of creating a micro producer and distributor of 
natural snacks for school lunch boxes in order to increase domestic production of tubers and fruits, so 
take advantage of the nutritional characteristics of these products, which will production processes 
developed under quality standards, with a fully qualified personnel and in compliance with all 
applicable health and well enter the market with healthy snacks and low in carbohydrates to provide 
the energy needed to meet the children and supplementary feeding adolescents. 
Using the information gathered in the market survey showed that the people are willing to change their 
eating habits to consume these products. 
Through the application of methods for the evaluation of the project such as net present value, internal 
rate of return, payback period is concluded that the study area has the right conditions for the creation 
of a plant to produce natural and fruit snacks dehydrated. 
KEYWORDS 
STUDY/ FEASIBILITY/ MICROENTERPRISE/ DISTRIBUTOR/ SNACKS/ ALÓAG. 
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CAPÍTULO I 
PLAN DE TESIS 
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACIÓN DE LA MICROEMPRESA, 
PRODUCTORA Y DISTRIBUIDORA DE  LONCHERAS ESCOLARES A BASE DE SNACKS 
NATURALES Y FRUTOS DESHIDRATADOS,  UBICADA EN LA PARROQUIA DE ALÓAG, 
CANTÓN MEJÍA. 
 
1. ANTECEDENTES 
La alimentación y nutrición se caracterizan por un suministro de energía alimentaria que satisface los 
requerimientos de la población. 
El incremento en la producción de alimentos tendrá que realizarse en función de mejorar la tecnología 
y aprovechar los recursos disponibles 
La situación alimentaria y nutricional del Ecuador es el reflejo de la realidad socioeconómica; el 
potencial productivo y la capacidad de transformar y comercializar los alimentos dirigidos a satisfacer 
los requerimientos nutricionales de la población a todo nivel. La producción de alimentos y el 
rendimiento de los principales productos de consumo, su relación con los mercados (de productos, de 
trabajo y financieros) son importantes para conocer la realidad y establecer el potencial que la 
seguridad alimentaria y nutricional ofrece a la sociedad ecuatoriana como una estrategia fundamental 
de desarrollo. 
Los problemas vinculados a la producción, productividad y desarrollo de mercados son cruciales para 
un país “eminentemente agrícola” en el modelo económico actual. Una política nacional de seguridad 
alimentaria busca integrar el desarrollo agropecuario con nuevas iniciativas de desarrollo rural, 
suplementación alimentaria y micro nutrientes con procesos de educación y comunicación activa de la 
comunidad en la lucha contra el hambre e integrándola con el naturamiento de las condiciones de 
acceso a los alimentos. 
Dentro de esta problemática se observa cómo se van determinando las costumbres y hábitos de una 
alimentación saludable.   
La comida chatarra forma parte de las consecuencias del bagaje cultural influyente y de malos hábitos 
y tradiciones, a lo que se suma inadecuados procesos de elaboración y la falta de higiene que también 
son causas importante de una serie común de problemas de salud. 
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El consumo de la comida chatarra en exceso tiene como consecuencia llevar al individuo al sobrepeso 
por todas las grasas y calorías que poseen estos alimentos, así como a un desbalance en su 
alimentación. 
Un gran problema que aqueja a la niñez en general y con mayor énfasis en el sector rural es la 
desnutrición debido a la pobreza reinante en el lugar, además de recorrer grandes distancias para llegar 
a su escuela. Muchos de estos pequeños reciben por parte del gobierno un desayuno escolar que no 
deja de ser ponderable por que para muchos es el único alimento que reciben durante el día pero que no 
es suficiente tomando en cuenta el agotamiento físico y mental al que se ven sometidos y que en la 
mayoría de los casos son motivo de deserción escolar. 
El desayuno es la primera comida del día, la más importante, pero también la más descuidada en 
muchos hogares, los niños en etapa escolar aparte de necesitar un desayuno nutritivo, requieren la 
ingesta de un refrigerio a media mañana, que les proporcione la suficiente energía y vitalidad para 
continuar con el resto de sus labores escolares, es por eso que en  la actualidad con ayuda del Gobierno 
se han realizado programas de alimentación para los niños en etapa escolar de sectores rurales o de 
sectores que no cuentan con los suficientes ingresos para brindarles a los niños una alimentación que 
les permita un mejor desarrollo. 
2. IDENTIFICACIÓN DEL PROBLEMA 
En la actualidad se ha considerado a la comida chatarra como uno de los productos que no faltan en la 
alimentación diaria, tanto de niños como jóvenes El problema radica en que esta clase de alimentación 
es poco saludable para la salud humana, y con más razón para los niños que están en etapa escolar, 
pues están elaborados a base de especias artificiales y a base de cierta cantidad de químicos que si bien 
es cierto les brinda un sabor agradable también es cierto que afectan lentamente a la salud humana, es 
por esto que es necesario desarrollar un proyecto que nos permita producir, comercializar y distribuir  
snacks naturales elaborados a base de zanahoria blanca, camote, remolacha y frutos secos 
deshidratados lo más natural posible. 
El propósito de la presente investigación es el de contribuir a la difusión de los sancks naturales en los 
establecimientos educativos públicos de los sectores rurales y los sectores más vulnerables  del Cantón 
Mejía. Ante la carencia de empresas que se dediquen a este tipo de actividades, un emprendimiento así 
ayudaría a diversificar nuestra oferta de snack y a colaborar con una mejor nutrición de los niños en 
etapa escolar.  
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3. JUSTIFICACIÓN 
Como estudiantes de la Universidad Central del Ecuador, Escuela de Finanzas hemos tomado en 
cuenta este problema porque somos parte de esta comunidad, conscientes de nuestra labor queremos 
aportar al crecimiento económico mediante la producción nacional y al bienestar de los niños en etapa 
escolar  que son el presente y futuro de la sociedad. 
La importancia de este problema radica en investigar las causas por las cuales los agentes económicos 
prefieren importar y no producir, además de aportar con la alimentación diaria de los niños que resultan 
ser favorecidos en estos proyectos en su mayoría implementados por el Gobierno. 
Es importante considerar que la elaboración de este proyecto que fomenta  la creación e 
implementación de esta  microempresa motivará a la producción nacional, pues los productos 
utilizados como materia prima son cosechados en nuestro país y no es necesario importarlos, 
contribuyendo así al incremento de la producción interna y al consumo de un  producto nacional 
nutritivo y el consiguiente ahorro de divisas. 
El plan propuesto pretende establecer una alianza con instituciones gubernamentales para que estas 
faciliten especialmente  el financiamiento con el fin  proveer a las instituciones educativas productos 
que además de ser nutritivos y sanos, evitando la utilización de persevantes u otra clase  de químicos lo 
cual permitirá brindarles a los niños productos  que serán de su mayor interés, pues sabemos que en esa 
edad lo que más les interesa a los niños son las distintas clases de snacks, y que mejor manera de 
brindárselos que con la creación de una microempresa dedicada a elaborar este tipo de productos. 
En la actualidad la mayoría de proyectos que tienen como objetivo brindar a los niños en etapa escolar 
de los sectores más pobres de las ciudades alimento diario, han sido implementados por el Gobierno 
Nacional, pero la mayoría no ha cumplido con las expectativas que se han generado. Podemos decir 
que es de exclusiva responsabilidad de las autoridades gubernamentales la creación, la implementación 
y el control de estos proyectos.  
Según los últimos informes de los denominados “ Desayunos Escolares”, se han arrojado varios 
aspectos y resultados negativos, desde el incumplimiento hasta productos en mal estado, lo que sin 
duda le resta la credibilidad a esta clase de proyectos, y genera un estado de incertidumbre en los 
resultados a obtener de los  futuros proyectos del Estado, a pesar de esto se considera esta clase de 
proyectos pueden resultar beneficiosos para todos los involucrados, no dudamos en las buenas 
intenciones que tiene el Gobierno de ayudar en cuanto a los desayunos escolares, pero hace falta una 
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mejor organización, y una mejor administración de los recursos tanto financieros y humanos, lo cual 
permitirá que se obtengan los resultados esperados, y que se cumplan los objetivos de los proyectos. 
La presente propuesta se orienta a la creación de una microempresa dedicada a la producción de sancks 
a base de camote, zanahoria blanca, remolacha y frutas secas deshidratadas, permitirá que los niños en 
etapa escolar de las instituciones públicas de los sectores seleccionados gocen de una nutrición 
adecuada a base de estos productos. 
4. DELIMITACIÓN DEL TEMA 
4.1 DELIMITACIÓN ESPACIAL 
El Proyecto para la producción y distribución de loncheras escolares se desarrollará en la Provincia de 
Pichincha, Cantón Mejía. 
4.2 DELIMITACIÓN TEMPORAL 
La investigación sobre la producción y distribución de loncheras escolares se realizara en la actualidad 
y se proyectara a un periodo que comprende los años 2013 y 2014. 
5. OBJETIVOS  
5.1 OBJETIVO GENERAL 
Determinar la factibilidad financiera para la creación de una microempresa productora de  snack 
naturales, dirigida al mejoramiento en la calidad de la nutrición en etapa escolar, mediante la entrega 
de un complemento alimenticio principalmente en zonas con mayor vulnerabilidad social.  
5.2 OBJETIVOS  ESPECÍFICOS 
1. Realizar un análisis situacional del mercado, mediante un diagnóstico con el  cual podemos 
conocer el impacto del producto en el mercado. 
2. Efectuar un estudio técnico para establecer la ingeniería del proyecto, determinando un nivel 
óptimo de producción. 
3. Determinar la factibilidad de inversión del proyecto a través del cálculo de los diferentes 
indicadores financieros.  
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6. HIPÓTESIS 
6.1  HIPÓTESIS GENERAL 
La implementación de este proyecto contribuirá a la calidad alimentaria en etapas escolares, mediante 
la distribución de loncheras a base de snacks naturales. 
6.2 HIPÓTESIS  ESPECÍFICAS 
1.  El estudio de mercado determinará que no existe el consumo de productos similares, debido al 
desconocimiento de los consumidores en alimentos naturales procesados para snacks. 
2.  El nivel óptimo de producción nos permitirá ajustarnos a las condiciones del mercado para limitar 
la producción a través de la demanda.  
3. Mediante la producción de snacks naturales y frutas deshidratadas se establecerá si el proyecto es 
rentable y sí, siendo conveniente es oportuno ejecutarlo.  
7. FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 
LA DESNUTRICIÓN 
“La desnutrición es una enfermedad causada por una dieta inapropiada, hipocalórica e hipoprotéica. 
También puede ser causada por mala absorción de nutrientes como en la anorexia. Tiene influencia en 
los factores sociales, psiquiátricos o simplemente patológicos. Ocurre principalmente entre individuos 
de bajos recursos y principalmente en niños de países subdesarrollados”.1 
CAUSAS DE DESNUTRICIÓN 
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La causa más frecuente de la desnutrición es una mala alimentación, en la que el cuerpo gasta más 
energía que la comida que consume. Existen patologías médicas que pueden desencadenar una mala 
absorción o dificultades en la alimentación causando así la desnutrición. O circunstancias sociales, 
ambientales o económicas pueden arrastrar a las personas a una desnutrición. Estas causas pueden ser: 
 
                                                     
1 Escudero José Carlos, “La desnutrición en la Edad Escolar”, Ediciones Nuevo Visión, Argentina, Tomo II. 
2 Castro Pales Marisol,  “Enciclopedia del Conocimiento”, Ediciones Espasa Calpe S.A. Colombia 2003. 
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Patologías médicas 
 
 Anorexia nerviosa 
 Bulimia 
 Celiaquía 
 Coma 
 Depresión 
CIRCUNSTANCIAS SOCIALES 
 Hambrunas que pueden ser ocasionadas por, sequías, plagas, razones políticas, guerras, o 
múltiples motivos. 
 La pobreza es la principal causa de desnutrición en el mundo, según la FAO para 2009 1 020 
millones de personas sufrían de hambre en el mundo y el mayor porcentaje de esta población 
vive en países subdesarrollados. 
 
DESNUTRICIÓN EN ECUADOR 
”Casi 371.000 niños menores de cinco años en el Ecuador están con desnutrición crónica; y de ese 
total, unos 90 mil la tienen grave. Los niños indígenas, siendo únicamente el 10% de la población, 
constituyen el 20% de los niños con desnutrición crónica y el 28% de los niños con desnutrición 
crónica grave. Los niños mestizos representan, respectivamente, el 72% y el 5% del total”3 
El 60% de los niños con desnutrición crónica y el 71 % de los niños con desnutrición crónica grave, 
habitan en las áreas rurales (aunque la población rural es tan solo el 45 % del total poblacional del 
Ecuador). También se da una concentración muy elevada en las áreas de la Sierra, que tiene el 60 % de 
los niños con desnutrición crónica y el 63 % con desnutrición crónica extrema. El 71 % de los niños 
con desnutrición crónica provienen de hogares clasificados como pobres, lo cual se aplica también al 
81% de los niños con desnutrición crónica extrema. 
Los niveles de ingresos y pobreza también están correlacionados con los resultados nutricionales. 
“Al menos 1 de cada 5 niños menores de cinco años tiene baja talla para la edad es decir desnutrición 
crónica. El 12% de los niños tiene desnutrición global, es decir bajo peso para la edad. El 16% nacen 
con bajo peso. Seis de cada 10 embarazadas y 7 de cada 10 menores de 1 año sufren de anemia por 
                                                     
3 http://ecuador.nutrinet.org/ecuador/situacion-nutricional/58-las-cifras-de-la-desnutricion-en-ecuador 
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deficiencia de hierro”.4 Estas cifras casi se duplican en poblaciones rurales e indígenas, por ejemplo en 
Chimborazo, con alta población indígena, la desnutrición alcanza un 44% mientras el promedio 
nacional es de 19%. Estos son algunos indicadores que muestran la gravedad del problema y la 
urgencia de incrementar esfuerzos para combatirlo. 
Paradójicamente, el problema en Ecuador no es la falta de disponibilidad de alimentos, es la inequidad 
en el acceso a una alimentación adecuada que tiene por factores educativos y por otra, factores 
económicos. 
NUTRICIÓN Y RENDIMIENTO ESCOLAR
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Los escolares de familias de bajos ingresos están a menudo mal alimentados y presentan signos de 
malnutrición, incluyendo índices antropométricos por debajo de los promedios nacionales, con baja 
talla o insuficiencia ponderal para la estatura y poca grasa subcutánea, aunque sin síntomas suficientes 
para justificar su asistencia a un servicio de salud. 
GLOSARIO:
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 Antioxidantes.- Un antioxidante es una molécula capaz de retardar o prevenir la oxidación de 
otras moléculas. La oxidación es una reacción química de transferencia de electrones de una 
sustancia a un agente oxidante. 
 Ingesta.- Ingerir, comer alimentos, incorporación de un sólido o un líquido a través del aparato 
digestivo. 
 Glucemia.- Nivel de glucosa en sangre. Puede llamarse también glicemia. Esta se realiza en un 
laboratorio clínico con la muestra de sangre tomada de una vena periférica. Algunos aparatos leen 
glicemia en sangre total y otros en suero o plasma. 
 Sustratos.- En biología un sustrato es la superficie en la que una planta o un animal vive. El 
sustrato puede incluir materiales bióticos o abióticos. En bioquímica, un sustrato es una molécula 
sobre la que actúa una enzima. 
                                                     
4 www.unicef.org/ecuador/media_9001.htm 
5 Dr. Béhar Moises, Dra. Icaza Susana, “Nutrición”, Editorial Interoamericana S.A, México, Primera Edición 
6 Castro Pales Marisol,  “Enciclopedia del Conocimiento”, Ediciones Espasa Calpe S.A. Colombia 2003. 
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 Tubérculo.- Un tubérculo es un tallo subterráneo modificado y engrosado donde se acumulan los 
nutrientes de reserva para la planta. Posee una yema central de forma plana y circular. No posee 
escamas ni cualquier otra capa de protección. 
 Herbario.- En Botánica, un herbario (del latín herbarium) es una colección de plantas o partes de 
plantas, desecadas, preservadas, identificadas y acompañadas de información crítica sobre el sitio 
de colección, nombre común y usos. 
 Síndrome.- Un síndrome es el conjunto de síntomas que caracterizan una enfermedad o el 
conjunto de fenómenos característicos de una situación determinada. Para la medicina, el 
síndrome es un cuadro clínico que presenta un cierto significado. Gracias a sus características, que 
actúan como datos semiológicos, posee una cierta identidad, con causas y etiologías particulares. 
 Nutrición.- La nutrición es el proceso biológico en el que los organismos asimilan los alimentos y 
los líquidos necesarios para el funcionamiento, el crecimiento y el mantenimiento de sus 
funciones vitales. 
 Desnutrición.-Estado patológico caracterizado por la falta de aporte adecuado de energía y/o de 
nutrientes acordes con las necesidades biológicas del organismo, que produce un estado 
catabólico, sistémico y potencialmente reversible. 
 Nutriente.- Producto químico que proviene del exterior de la célula y que ésta demanda para 
poder llevar a cabo satisfactoriamente sus funciones vitales. 
 Dieta.- Proviene del griego díaita, que significa “modo de vida”. Conjunto de las sustancias 
alimenticias que componen el comportamiento nutricional de los seres vivos. 
 Snack.- En la jerga inglesa significa bocado, que se puede consumir en los miles de snack-bar que 
han aparecido incluso en Italia, después de que se han difundido las costumbres de comer 
rápidamente cualquier cosa fuera de casa, especialmente en las grandes ciudades, en las que se 
trabaja lejos del hogar. 
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8. METODOLOGÍA 
 
8.1 TIPOS DE ESTUDIO 
Para desarrollar la tesis, se recurrirá a los siguientes  estudios: 
 
 ESTUDIO EXPLORATORIO 
 
Tienen por objetivo, la formulación de un problema para posibilitar una investigación más precisa o el 
desarrollo de una hipótesis. Permite al investigador formular hipótesis de primero y segundo grados.7 
 ESTUDIO DESCRIPTIVO 
Sirven para analizar cómo es y cómo se manifiesta un fenómeno y sus componentes. Permiten detallar 
el fenómeno estudiado básicamente a través de la medición de uno o más de sus atributos. 
 ESTUDIO EXPLICATIVOS 
Buscan encontrar las razones o causas que ocasionan ciertos fenómenos. Su objetivo último es explicar 
por qué ocurre un fenómeno y en qué condiciones se da éste. 
 ESTUDIO CORRELACIONAL 
El investigador pretende visualizar cómo se relacionan o vinculan diversos fenómenos entre sí, o si por 
el contrario no existe relación entre ellos.  
Lo principal de estos estudios es saber cómo se puede comportar una variable conociendo el 
comportamiento de otra variable relacionada (evalúan el grado de relación entre dos variables). 
 
 
 
 
 
                                                     
7 http://www.ilvem.com 
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9. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN  
 
9.1 MÈTODOS 
 
Los métodos que permitirán desarrollar de una forma adecuada el proyecto son los siguientes: 
 
  ANÁLISIS Y SÍNTESIS 
 
Se distinguen los elementos de un fenómeno y se procede a  revisar ordenadamente cada uno de ellos 
por separado. 
Proceso mediante el cual se relacionan hechos aparentemente aislados y se formula una teoría que 
unifica los diversos elementos. 
 
Lo utilizaremos para analizar la aceptación o rechazo de los alimentos a distribuirse en su lonchera 
diaria. 
 
  LÓGICO- DIALÉCTICO 
 
La característica esencial del método dialéctico es que considera los fenómenos históricos y sociales en 
continuo movimiento. 
Este método describe la historia de lo que nos rodea, de la sociedad y del pensamiento, a través de una 
concepción de lucha  de contrarios y no puramente contemplativa, más bien de transformación. 
 
Lo aplicaremos al combinar lo teórico con la práctica al realizar  actividades para interactuar con los 
niños involucrados.8 
 
  9.2 TÉCNICAS DE INVESTIGACIÓN 
PRIMARIAS 
 OBSERVACIÓN: Para conocer la reacción de los niños al degustar sus loncheras escolares.  
 
                                                     
8 Castro Pales Marisol,  “Enciclopedia del Conocimiento”, Ediciones Espasa Calpe S.A. Colombia 2003. 
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 ENTREVISTA: Aplicada a los involucrados, autoridades del plantel, padres de familia y 
docentes. 
 
 ENCUESTA: Con el fin de conocer la satisfacción o rechazo del producto que se incursiono 
en el plantel. 
 
SECUNDARIAS 
 Utilizaremos revistas, folletos relacionados con valores nutricionales, con la finalidad de 
brindarles a los involucrados una adecuada alimentación.  
 Internet como fuente general de información. 
10. VARIABLES E INDICADORES 
VARIABLES INDICADORES 
Liquidez  Capital de trabajo 
 Solvencia 
 Rotación de materias primas 
 Rotación de productos terminados 
Productividad  Eficacia administrativa 
 Eficiencia productiva 
 Efectividad en estrategias de mercado 
 Excelencia empresarial 
Social  Aporte económico 
 Fuentes de empleo 
 Beneficios sociales 
 Estilo de vida 
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11. PLAN ANALÍTICO 
CAPÍTULO I 
1. Antecedentes 
1.2. Justificación 
1.3. Identificación del Problema 
1.4. Delimitación del Tema 
 1.4.1. Delimitación Espacial 
 1.4.2. Delimitación Temporal 
1.5. Objetivos 
 1.5.1. Objetivo General 
 1.5.2. Objetivos Específicos 
1.6. Hipótesis 
 1.6.1. Hipótesis General 
 1.6.2. Hipótesis Específicas 
1.7. Marco Teórico 
1.8. Metodología 
 1.8.1. Tipos de Estudio 
1.9. Metodología de la Investigación 
 1.9.1. Métodos 
 1.9.2. Técnicas de Investigación 
1.10. Variables e Indicadores 
1.11. Plan Analítico 
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CAPÍTULO II 
ESTUDIO DE MERCADO 
2.1. Producto. 
2.2. El mercado ecuatoriano y la producción agrícola. 
2.3. Estudio de la Demanda de Snacks Naturales. 
 2.3.1. Demanda Actual. 
 2.3.2. Demanda Proyectada. 
2.4. Estudio de la Oferta de Snacks Naturales. 
2.4.1. Oferta Actual. 
 2.4.2. Oferta Proyectada. 
2.5. Análisis de la Demanda Insatisfecha de Snacks Naturales. 
2.6. Precios en el Mercado. 
 2.6.1. Análisis de Precios. 
 2.6.2. Fijación de Precios. 
2.7. Comercialización de Snacks Naturales. 
 2.7.1. Canales de Comercialización. 
 2.7.2. Distribución del Producto. 
2.8. Competencia de Snacks Naturales. 
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CAPÍTULO III 
INGENIERÍA DEL PROYECTO 
3.1. Tamaño del Proyecto. 
 3.1.1. En relación a la demanda. 
 3.1.2. Disponibilidad de insumos. 
 3.1.3. Tecnología y equipos. 
3.1.4. Financiamiento 
3.1.5. Organización 
3.2. Localización del proyecto. 
 3.2.1. Macrolocalización 
  3.2.1.1. Factores Locacionales 
 3.2.2. Microlocalización 
3.2.2.1. Factores Locacionales 
3.3. Ingeniería del Proyecto. 
 3.3.1. Procesos Productivos. 
3.3.1.1. Diagrama de la elaboración de Snacks. 
3.3.1.2. Diagrama del proceso Productivo. 
3.3.1.3. Subproductos. 
3.4. Estudio Legal. 
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CAPÍTULO IV 
ESTUDIO FINANCIERO 
4.1 Inversión Inicial. 
 4.1.1. Inversión en activos fijos. 
 4.1.2. Inversión en activos diferidos. 
 4.1.3. Inversión en capital de trabajo. 
4.2 Financiamiento. 
 4.2.1. Financiamiento propio. 
4.2.1. Financiamiento externo. 
4.3 Presupuesto de Producción. 
 4.3.1. Presupuesto de costos de producción. 
  4.3.1.1. Presupuesto de materia prima 
  4.3.1.2. Presupuesto de mano de obra.  
4.3.1.3. Presupuesto de gastos de fabricación.  
 4.3.2. Presupuesto del Departamento Administrativo. 
 4.3.3. Presupuesto del Departamento de Ventas. 
 4.3.4. Presupuesto de Ventas 
 4.3.5. Depreciaciones. 
4.4. Balance General. 
4.5. Estado de Resultados. 
4.6. Flujo de Caja. 
4.7. Elementos para evaluar la inversión. 
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 4.7.1. Determinación de la Tasa de Descuento. 
 4.7.2. Valor Presente Neto (VAN). 
 4.7.3. Tasa Interna de Retorno (TIR). 
 4.7.4. Período de Recuperación de la Inversión. 
 4.7.5. Relación Costo/ Beneficio. 
 4.7.6. Análisis de Sensibilidad. 
4.8. Razones Financieras 
 4.8.1. Razones de Apalancamiento. 
 4.8.2. Razones de Cobertura. 
 4.8.3. Razones de Rentabilidad. 
 
CAPITULO V 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
5.1 Conclusiones 
5.2 Recomendaciones 
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CAPÍTULO II 
ESTUDIO DE MERCADO 
 
2.1. INTRODUCCIÓN 
A lo largo del tiempo, el ser humano ha ido diversificando su dieta y perfeccionando las técnicas para 
la conservación de los alimentos que consumimos y son proporcionados por la naturaleza de la cual 
obtenemos cereales que son necesarios para sustentar a millones de personas en el mundo tales como: 
el maíz, trigo y arroz. 
Siendo Ecuador un país agrícola le permite generar variedad de productos, tanto para el consumo 
interno como para la exportación, en las diferentes regiones naturales de nuestro país se distingue 
claramente por la presencia de cultivos de acuerdo al clima y tipo de suelo que poseen. 
En la Costa se cultivan productos tropicales destinados a satisfacer la demanda de mercados nacionales 
e internacionales, mientras que en la Sierra encontramos cultivos tales como el maíz, cereales y papas 
por la altura de esta zona al igual que hortalizas y frutas. 
En los últimos años en el Ecuador se ha dejado producir ciertos de tubérculos andinos (ocas, mellocos, 
mashuas) como fuente de alimentación, los cuales  por diversas razones se están perdiendo tanto en la 
cultura de consumo como de cultivo, además que es una fuente de material nutritivo que tiene su efecto 
económico en la agricultura. 
Desde el lado de la política agrícola se ha privilegiado políticas  únicamente a aquellos productos que 
aportan con las exportaciones como son: el café, banano y cacao; dejando de lado la atención de 
productos como los tubérculos, hortalizas y de consumo interno. 
 Este estudio propone que estos productos sean industrializados en snacks naturales y que formen  parte 
de una mejor alimentación, enfocándonos como principal mercado los niños en etapas escolares debido 
a que en su gran mayoría encontramos en sus loncheras alimentos denominados “comida chatarra”.  
Analizando las características de mercado determinaremos la factibilidad de crear una microempresa 
productora y distribuidora de snacks naturales, pretendiendo establecer una alianza con Instituciones 
Gubernamentales para que estas apoyen con la difusión del producto en instituciones educativas, con la 
finalidad de que estas formen parte de una lonchera escolar elaborada con materias primas nacionales.  
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2.2. EL MERCADO ECUATORIANO Y LA PRODUCCIÓN AGRÍCOLA 
Ecuador está caracterizado por tener una orientación agrícola sustentada en la fecundidad de sus tierras, 
suelo y medio ambiente; posee 11.758.286 hectáreas de las cuales el 11,83% se destina para cultivos 
permanentes, 8,44% para cultivos transitorios que le permiten generar variedad de productos, tanto 
para el consumo interno como para la exportación, mientras que la gran mayoría de la superficie es 
utilizada para pastos cultivados en un 29% y  29,80% para montes y bosques9;áreas que protegen 
porque contienen recursos que permiten la supervivencia de los seres vivos en general. 
TABLA Nº 1. 
SUPERFICIE POR CATEGORÍAS DE USO DEL SUELO 
USO DE SUELO (Has) 
SUPERFICIE 
(Has) 
PORCENTAJE 
% 
Cultivos Permanentes 1´391.380 11,83 
Cultivos Transitorios 992.370 8,44 
Descanso 193.957 1,67 
Pastos Cultivados 3´409.953 29,00 
Pastos Naturales 1´509.971 12,84 
Páramos 539.473 4,57 
Montes y Bosques 3´504.126 29,80 
Otros Usos 217.056 1,85 
TOTAL NACIONAL 11´758.286 100 
Fuente: Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC) 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
Las diferentes regiones naturales de nuestro país se distinguen por la presencia de cultivos de acuerdo 
al clima y tipo de suelo que poseen. 
En la región Litoral o Costa sus principales cultivos son: banano, café, cacao, maíz duro y los pastos 
para ganadería de carne que aportan gran cantidad de elementos industriales. 
 
                                                     
9 Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC), ESPAC 2010 Superficie por Categorías de Uso de Suelo 
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En la región Sierra se destacan los cultivos de maíz, papa, trigo, cebada y quinua que son la base de la 
alimentación de una gran mayoría de la población; así como pastos para la ganadería de leche. 
La agricultura nacional ha tenido una baja en su producción debido a los cambios climáticos, 
emigración del campesino a la ciudad, por la atención a otras actividades económicas como la 
explotación petrolera, decreciendo de esta manera los terrenos destinados para cultivos del consumo 
interno. 
La producción y consumo de las raíces y tubérculos andinos demuestran que estos cultivos son para el 
consumo interno, en la mayoría de los casos sirven como alimentos de subsistencia y que las pequeñas 
chacras son destinadas en pocas ocasiones a la venta, estas raíces constituyen parte de la herencia de 
nuestros antepasados y han sido cultivos básicos en la zona Andina del Ecuador. 
Las frutas y tubérculos son cada vez más importantes gracias a los estudios realizados por 
investigadores científicos, los mismos que se relacionan con una mejoría en el metabolismo del 
organismo. Son alimentos ricos en vitaminas y minerales, con una elevada cantidad de fibra y un 
aporte energético moderado. 
Uno de los cultivos más difundidos en la agricultura andina es, sin lugar a duda, la papa que se cultiva 
y consume en todo el mundo. Luego de esta en cuanto a la extensión de la superficie cultivada se 
encuentra el camote. Entre los menos difundidos tenemos a un conjunto notable de varias especies que 
incluyen la: achira, melloco, mashua, oca, papa china, zanahoria blanca, entre otros.10 
A continuación se detalla la producción nacional en toneladas métricas de las diversas raíces, 
tubérculos, legumbres, cultivos oleaginosas* y sus productos derivados: 
*Vegetales de cuya semilla o fruto puede extraerse aceite, en algunos casos comestible y en otros casos 
de uso industrial. 
 
 
 
                                                     
10 Revista de Divulgación Científica y Tecnología de la Asociación Civil, “Ciencia Hoy”, Publicación XXI marzo 
2011. 
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TABLA Nº 2.  
HOJA DE BALANCE DE ALIMENTOS PRODUCCIÓN NACIONAL. 
PRODUCTO 
PRODUCCIÓN 
NACIONAL EN 
(T.M) 
Arroz en grano seco y limpio 1´132.267 
Maíz amarrillo duro en grano seco y limpio 765.782 
Maíz suave en choclo 63.646 
Maíz suave en grano seco 76.417 
Trigo en grano seco y limpio 13.163 
Papa en tubérculo fresco 270.846 
Yuca en raíz fresca 68.413 
Caña de azúcar en tallo fresco 4´969.697 
Fréjol en grano seco 9.885 
Fréjol tierno en vaina 8.050 
Arveja en grano seco 773 
Arveja tierna en vaina 7.426 
Soya en grano seco 68.160 
Palma africana en fruta fresca 2´456.811 
Brócoli y coliflor 72.396 
Palmito en tallo fresco 197.758 
Tomate riñón en futa fresca 43.025 
Banano en fruta fresca 8´237.546 
Maracuyá en futa fresca 63.749 
Naranjilla en fruta fresca 20.005 
Piña en fruta fresca 126.454 
Plátano en fruta fresca 542.207 
Tomate de árbol en fruta fresca 12.579 
Café en grano oro 34.822 
Cacao en almendra seca 212.249 
           Fuente: Censo Agropecuario; MAGAP, Hoja de Alimentos 2010 
                     Elaboración: Autoras 
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Análisis 
Como se observa en la tabla anterior, los principales cultivos son: el banano, café, cacao, maíz, la papa 
y el arroz; en el país existe una gama de productos con muchas propiedades que son ricos en vitaminas, 
minerales y antioxidantes como: la remolacha, el camote, zanahoria blanca y ciertas frutas, que son 
cultivados y cosechados en las regiones que tiene el Ecuador pero que son poco aprovechados. 
Tradicionalmente se denominan cultivos básicos cuando su consumo forma parte de la dieta familiar 
tales como los cereales, tubérculos, carne, huevos y secundarios cuando se utilizan en menor escala 
tales como frutas y hortalizas. 
2.2.1. UBICACIÓN GEOGRÁFICA DEL CANTÓN MEJIA 
2.2.1.1.  ASPECTOS FÍSICOS 
Capital Cantonal:Machachi 
Superficie: 1459 km2 
Ubicación: Suroriente de la provincia de Pichincha 
Temperatura: entre 1,8 y 21,5°C. 
Altitud:  entre 600 y 4750 m.s.n.m (metros sobre el nivel del mar) 
2.2.1.2.  LÍMITES 
 
 NORTE: Cantón Rumiñahui, DMQ y Santo Domingo 
 SUR:  Provincia de Cotopaxi 
 ESTE:  Provincia de Napo 
 OESTE: Provincia de Cotopaxi y cantón Sto. Domingo 
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GRÁFICO Nº 1.  
MAPA DEL CANTÓN MEJÍA. 
 
Fuente: Municipalidad del Cantón Mejía. 
 
2.2.1.3. ESTRUCTURA POLÍTICA DEL CANTÓN 
Cabecera cantonal:   Machachi 
Parroquias rurales: Alóag, Aloasí, Manuel Cornejo Astorga (Tandapi), 
Cutuglahua, Chaupi, Tambillo, Uyumbicho. 
 
2.2.1.4. DEMOGRAFÍA 
 
La población del Cantón Mejía es de 86.171 habitantes, 42.192 hombres y 43.979 mujeres. 
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2.2.1.5.  FLORA 
En algunas zonas del cantón debido a la inaccesibilidad y la protección del terreno, existe todavía 
bosque virgen, se caracteriza por la presencia de árboles de cauchillo, cedro, nogal, canelo, sangre de 
gallina. 
Dentro de las especies arbóreas se destacan la sangre de drago, cauchillo, canelo, romerillo, encino, 
entre otros. Entre los arbustos se pueden citar a sandalla, ortiga del monte, úrea. 
En las partes montañosas, las especies más comunes son cascarilla, romerillo, coquito de montaña, 
cedro, malva, arrayán; con el incremento de altitud, los árboles y arbustos se vuelven cada vez más 
escasos. 
En los límites inferiores se ve un aumento progresivo en el tamaño y densidad de la vegetación leñosa, 
mientras los pajonales, como las especies propias del páramo, van desapareciendo. 
2.2.1.6.  PRODUCCIÓN 
El suelo destinado a la agricultura según datos del Ministerio de Agricultura y Ganadería del tercer 
censo agropecuario el cantón Mejía posee 79.901 hectáreas de terreno de las cuales 421 has son 
destinas a cultivos permanentes y 5.950 has para cultivos transitorios.  
En las partes altas se destacan los cultivos de papas, cebada, trigo, maíz, habas y hortalizas, fréjol, 
arveja, nabo, rábano, col, coliflor, zanahoria, camote, remolacha, ají, ajo, orégano y cebolla. En 
cambio, en la zona cálida y húmeda de Tandapi, se produce banano, café, limón, plátano, naranja, caña 
de azúcar y yuca. Los cultivos de cereales se dan en el Chaupi. Las hortalizas se cultivan sobre todo en 
Machachi y Alóag. Y el cultivo tropical de café, cítricos y yuca comprende el valle del río Pilatón. 
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TABLA Nº 3.  
NÚMERO DE UPAS Y SUPERFICIE EN HECTÁREAS POR PRINCIPALES CULTIVOS. 
Cultivo UPAs Superficie 
sembrada 
Cebada 36 * 
Frejol seco 7 * 
Haba seca 146 122 
Maíz suave choclo 823 224 
Papa 1048 1182 
Trigo 28 280 
          *Dato oculto en salvaguarda de confiabilidad estadística   
            Fuente: III Censo Nacional Agropecuario-Datos Pichincha 
            Elaboración: Autoras 
 
2.2.2. PRODUCCIÓN NACIONAL DE SNACKS NATURALES 
La tendencia mundial de consumo está ligada a ingerir productos cien por ciento naturales y 
saludables. Estas preferencias influyen en los cambios de gustos y hábitos de alimentación, por ello el 
mercado demanda productos libres de grasa, persevantes, y sabores artificiales. 
Durante los últimos años, se han constituido empresas productoras y distribuidoras de productos 
innovadores como chips de vegetales, mix de granos andinos, mote frito, chifles, y otros productos que 
cuentan con certificaciones de comercio justo, utilizando materia prima de las zonas tropicales y 
andinas del Ecuador. 
En Quito en el año 2004 nace Inalproces S.A (Industria de Alimentos Procesados) con su nombre 
comercial KIWA que en quechua significa verde, en un principio este negocio producía solo chifles. 
Pero la producción se diversificó en mayo de 2008 cuando empezó a ofertar al país y al mundo una 
exótica variedad de productos naturales, garantizando la salud de quienes los consumen, a través de las 
certificaciones BPM (Buenas Prácticas de Manufactura)11. 
Hoy Inalproces ofrece snacks de yuca, remolacha, camote, zanahoria blanca, lenteja, mote, garbanzo, 
arveja y soya frita. El año pasado en junio, la empresa vendió un porcentaje de sus acciones a la 
                                                     
11http://www.kiwalife.com/wp-content/uploads/2010/09/articulo-Corpei.pdf 
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Corporación de Promoción de Exportaciones e Inversiones del Ecuador (CORPEI), lo cual permitió 
que la nómina pasara de cuatro a doce empleados para mantener la producción.  
“Siendo una empresa pionera en el mercado de SNACKS naturales le ha permitido obtener certificados 
de calidad que le sirvieron para que la empresa cruce fronteras, exportando a Israel, Francia y Perú, 
además tiene previsto envíos a Canadá, Dinamarca, Inglaterra y España”.  Ver ANEXO 1. 
2.3. EL PRODUCTO 
2.3.1. QUE SON LOS SNACKS 
En la jerga inglesa significa bocado, que se puede consumir en los miles de snack-bar incluso  después 
de que se han difundido las costumbres de comer rápidamente cualquier cosa fuera de casa, 
especialmente en las grandes ciudades, en las que se trabaja lejos del hogar. 
Los snacks se utilizan generalmente para satisfacer el hambre temporalmente, proporcionan una 
mínima cantidad de energía para el cuerpo, o simplemente por placer.  
Estos alimentos contienen a menudo cantidades importantes de edulcorantes, conservantes, 
saborizantes, sal, y otros ingredientes atractivos, muchas veces son clasificados como "comida 
chatarra" al tener poco o ningún valor nutricional, exceso de aditivos, y no contribuir a la salud. 
En el sector alimenticio de mercados consumistas como Estados Unidos o Europa occidental, los 
snacks generan miles de millones de dólares en beneficios al año. Es un mercado enorme y un gran 
número de empresas lucha constantemente por dominarlo, además de ser un mercado en crecimiento.12 
A pesar de que los snacks son altamente populares, debido a su alto contenido de sal y grasa, los 
fabricantes han tenido que luchar durante un largo tiempo con la imagen de “alimentos chatarra”. Esta 
imagen ha cambiado con la introducción de nuevos sustitutos de grasas y algunas tecnologías como la 
“extrusión Wang 1997”*. En la actualidad los alimentos tipo snack pueden ser rediseñados para ser 
nutritivos, conteniendo micronutrientes y vitaminas antioxidantes ingredientes que los hacen atractivos 
al consumidor, reuniendo los requerimientos de regulación.  
                                                     
12 Revista Producto, Generación de Consumo, Grupo Editorial Producto. 
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También se pueden elaborar algunas mezclas de granos con frutas, vegetales y algunos extractos y 
concentrados para la elaboración de productos que posean un alto valor nutricional. 
*Proceso en el cual se somete a la materia prima a una temperatura alta en corto tiempo  para  reducir  
la contaminación microbiológica. 
2.3.1.1. BENEFICIOS DE LOS SNACKS NATURALES. 
Los snacks saludables son una buena opción para mantener el peso adecuado, ya que pueden aportar 
nutrientes valiosos para nuestra alimentación, sin hacernos engordar y manteniendo al organismo 
ocupado, evitando la ansiedad. Entre los beneficios se puede mencionar: 
 Aportan vitaminas, minerales y antioxidantes extras si eliges frutas o vegetales como snacks. 
 Controlan la ansiedad y el apetito porque cada 2 ó 3 horas están proporcionando al cuerpo 
pequeños bocados de alimentos que mantienen el sistema digestivo funcionando.13 
 Previene cambios bruscos de glucemias durante el día al aportar sustratos saludables al cuerpo 
que lo mantienen con energía para continuar con sus actividades. 
 Favorece el control de calorías diarias al reducir el hambre con que llegamos a las comidas 
principales y así, puede convertirse en un eficaz recurso para adelgazar.  
Para que estos beneficios tengan validez debemos prestar atención al alimento o preparación que 
escogemos, siendo oportuno ingerir un snack con bajo contenido de grasas saturadas y carbohidratos. 
 
 
 
 
 
 
                                                     
13www.nutricion.pro/beneficios-de-snacks-saludables 
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2.3.2. CARACTERÍSTICAS DE LA MATERIA PRIMA (SNACKS) 
2.3.2.1. CAMOTE 
GRÁFICO Nº 2. 
CAMOTE. 
 
 
 Nombre científico: Ipomoea batata 
Nombre Común: Camote, batata 
 Familia:  Convolvulaceae. 
 Zona de Cultivo:  Región Costa, suelo  (fresco, arenoso y bien drenado). 
  
2.3.2.1.1. ORIGEN 
El origen del camote fue la región que va del sur de México, a Guatemala, Honduras y Costa Rica. Por 
su parte, O ’Brienubicó su origen en el noroeste de Sudamérica o en Centroamérica, cerca de 3 000 
a.C., como parte del desarrollo de la agricultura de las plantas con tubérculos comestibles en los 
bosques tropicales. 
2.3.2.1.2. GENERALIDADES 
Las hojas tienen formas y colores variables, incluso en una misma planta. Son simples, tienen una 
longitud de 4 a 20 cm, tienen forma ovalada con un borde entero, dentado, lobulado o partido, y sus 
colores varían del verde pálido hasta el verde oscuro con pigmentaciones moradas. 
La raíz tuberosa es la parte comestible del camote y posee un sabor dulce muy agradable. El color de la 
cáscara de blanquecino a amarillo y la pulpa oscila entre el amarillo, anaranjado y morado. 
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2.3.2.1.3. VALOR NUTRICIONAL 
En la siguiente tabla se detalla cuales son los valores nutricionales que posee este producto. 
 TABLA Nº 4.   
DESCRIPCIÓN NUTRICIONAL DEL CAMOTE. 
100 GRAMOS DE CAMOTE CONTIENE: 
Humedad  70.00% 
Carbohidratos 26.10 g 
Proteínas 1.50 g 
Calcio 32.00 mg 
Fosforo 39.00 mg 
Hierro 0.70 mg 
Energía 111.00 kcal 
         Fuente: Cultivo de raíces y tubérculos tropicales 
          Elaboración: Autoras 
 
2.3.2.1.4. PROPIEDADES14 
Sus hojas y raíces sirven para tratar la leucemia, la anemia, la presión alta, la diabetes y las 
hemorragias. También se le atribuyen propiedades para aumentar la leche materna en las mujeres que 
están alimentando a sus bebés. 
Se recomienda comer camote a las personas que tienen deficiencia en vitamina A pues tiene un 
contenido alto de carotenos, aún mayor que el de las zanahorias. 
 
 
 
 
 
                                                     
14
  MONTALDO Álvaro; “Cultivo de Raíces y Tubérculos Tropicales”; Edición IICA; Primera Edición. 
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2.3.2.2. REMOLACHA 
GRÁFICO Nº 3.  
REMOLACHA. 
 
 
Nombre Científico: Beta Vulgaris 
Nombre Común:  Remolacha 
Familia:  Chenopodiáceas   
Zona de cultivo: Región Sierra, suelo (cualquier tipo) 
 
2.3.2.2.1. ORIGEN 
Tiene su origen en la época prehistórica en el norte de África y creció de forma silvestre a lo largo de 
costas de Asia y Europa; la remolacha se cultivaba hace 4000 años. En estos primeros tiempos, la gente 
consumía únicamente las hojas y no las raíces. 
2.3.2.2.2. GENERALIDADES 
Se trata de una raíz casi esférica de forma globosa, en algunas variedades plana o alargada, tiene un 
diámetro de entre 5 y 10 centímetros y puede pesar entre 80 y 200 gramos. 
Su color es variable, desde rosáceo a violáceo y anaranjado rojizo hasta el marrón. La pulpa suele ser 
de color rojo oscuro y puede presentar en ocasiones círculos concéntricos de color blanco; debido a que 
se trata de una raíz en la que se acumulan gran cantidad de azúcares, su sabor es dulce. 
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2.3.2.2.3. VALOR NUTRICIONAL 
En la siguiente tabla se detalla cuales son los valores nutricionales que posee este producto. 
TABLA Nº 5.  
DESCRIPCIÓN NUTRICIONAL DE LA REMOLACHA. 
100 GRAMOS DE REMOLACHA CONTIENEN: 
Agua  89.00% 
Hidratos de carbono   6.40% 
Fibra   3.10% 
Potasio 392.00 mg 
Sodio  73.00 mg 
Calcio  23.00 mg 
Fosforo  41.00 mg 
Vitamina C  10.00 mg 
            Fuente: Centro regional de ayuda técnica, Agencia para   el desarrollo internacional. 
          Elaboración: Autoras 
 
2.3.2.2.4. PROPIEDADES15 
 
Tiene propiedades rejuvenecedoras, cuyo consumo puede mantener la juventud durante más tiempo, 
contribuye a la creación de células nuevas y también, junto con el hierro, en la producción de glóbulos 
rojos.  
Su riqueza en fibras muy útil para vaciar el intestino y prevenir el estreñimiento, en general resulta 
digerible e incluso ayuda a asimilar el resto de alimentos ya que su riqueza en rubidio incrementa los 
jugos gástricos. 
 
 
 
 
                                                     
15  LÓPEZ Arias Luly; “Salud y Sabor”; Impreso en Estados Unidos; pág 30. 
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2.3.2.3. ZANAHORIA BLANCA 
GRÁFICO Nº 4.  
ZANAHORIA BLANCA. 
 
Nombre Científico: ArracaciaxanthorrhizaBancr 
Nombre Común:  Arracacha, Zanahoria Blanca 
Familia:  Apiaceas 
Zona de Cultivo: Region Costa, suelo (húmedo, fértiles y  drenados) 
 
2.3.2.3.1. ORIGEN 
Es considerada una de las plantas domesticadas más antiguas de América en virtud de su gran 
variabilidad y la existencia de formas silvestres. Bukasov (1981) señala que posiblemente el territorio 
de Colombia constituyó un centro primario de domesticación de la arracacha, dada su gran variedad en 
esta región.  
2.3.2.3.2. GENERALIDADES 
Sus raíces comestibles tienen formas ovoides, cónicas o fusiformes, cuyo tamaño puede variar de 8 a 
20 cm de longitud y de 3 a 8 cm de diámetro.  
La planta puede producir de 3 a 10 raíces útiles y en Ecuador su cultivo es prácticamente desconocido. 
La parte utilizable de la planta son sus raíces tuberosas, tiene hojas verde oscuras, flores amarillas o 
naranjas y sus raíces varían considerablemente de forma y tamaño.  
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2.3.2.3.3. VALOR NUTRICIONAL 
En la siguiente tabla se detalla cuales son los valores nutricionales que posee este producto. 
TABLA Nº 6.  
DESCRIPCIÓN NUTRICIONAL DE LA ZANAHORIA BLANCA. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                     Fuente: Laboratorio de Nutrición de la Estación Experimental 
           Santa Catalina INIAP 1995. 
             Elaboración: Autoras 
 
2.3.2.3.4. PROPIEDADES16 
Retrasa el envejecimiento gracias a su alto contenido en antioxidantes y betacaroteno debido a sus 
elevados niveles ayuda a mejorar la vista y evitar la ceguera. 
Es excelente para eliminar las toxinas del organismo posee un compuesto esencial que ayuda a prevenir 
el cáncer. 
 
 
 
 
 
 
                                                     
16 ESPINOZA Patricio, CRISMAD Charle; “Cultivos Marginados en el Ecuador”; Ediciones Abya Yala; Primera 
Edición. 
100 GRAMOS DE ZANAHORIA BLANCA CONTIENEN 
Valor energético 104.00 Kcal 
Humedad   73.00 % 
Proteína   0.80 g 
Grasa      0.20 g 
Carbohidratos  24.90 g 
Fibra    0.60 g 
Calcio   29.00 mg 
Fósforo  58.00 mg 
Hierro    1.20 mg 
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2.3.2.4. UVILLA 
GRÁFICO Nº 5.  
UVILLA. 
 
 
Nombre Científico: Physalís peruviana L 
Nombre Común:  Uvilla 
Zona de Cultivo: Región Sierra, suelo (granular y areno-arcillosa) 
 
2.3.2.4.1. ORIGEN 
La uvilla tiene su origen en América del Sur, principalmente en Ecuador, Perú y Bolivia; es una planta 
herbácea, considerada como maleza a la cual no se le ha dado ningún valor. En los países de origen a 
igual que en Colombia y Chile, en las décadas pasadas no se le dio importancia a su cultivo. 
2.3.2.4.2. GENERALIDADES 
El fruto es una baya carnosa formada por carpelos soldados entre sí, se encuentra envuelto en un cáliz 
globoso, formado por cinco sépalos que le protege contra insectos, pájaros y condiciones climáticas 
extremas, el diámetro del fruto varia de 1 a 2.5 centímetros tiene un sabor semi ácido. 
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2.3.2.4.3. VALOR NUTRICIONAL 
En la siguiente tabla se detalla cuales son los valores nutricionales que posee esta fruta. 
TABLA Nº 7.  
DESCRIPCIÓN NUTRICIONAL DE LA UVILLA. 
100 GRAMOS DE UVILLAS CONTIENE 
Humedad 78.90 % 
Carbohidratos 16.00 g 
Fibra  4.90 g 
Grasa Total   0.16 g 
Proteína      0.05 g 
Calcio     8.00 mg 
Fósforo   55.30 mg 
Hierro     1.23 mg 
         Fuente: Manual Técnico para el Manejo de Cultivos en Loja. 
         Elaboración: Autoras 
 
2.3.2.4.4. PROPIEDADES17 
Reconstruye  y fortifica el nervio óptico; ayuda  a la purificación de la sangre; eficaz  en el tratamiento 
de las afecciones de la garganta; adelgazante, se recomienda la preparación de jugos, infusiones con las 
hojas y consumo del fruto en fresco; ideal para los diabéticos, consumo sin restricciones; aconsejable  
para los niños, porque ayuda a la eliminación de parásitos intestinales (amebas) 
 
 
 
 
 
                                                     
17  Investigación Espitia Pedro; “LAS FRUTAS ALIMENTOS QUE CURAN”; Mundo Cultural; Primera 
Edición 2004. 
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2.3.2.5. FRUTILLA 
GRÁFICO Nº 6. 
FRUTILLA. 
 
 
 
 Nombre Científico: Fragaria vesca. 
 Nombre Común: Fresas, frutillas 
 Familia:  Rosáceas (Rosaceae). 
 Zona de Cultivo:  Region Sierra, suelo  (arenoso o franco-arenoso, ricos en humus) 
 
2.3.2.5.1. ORIGEN 
El cultivo de la frutilla se originó en Europa en el siglo XVIII, aunque también se establece su origen 
en Norteamérica, América del Sur y Asia. 
2.3.2.5.2. GENERALIDADES 
Planta de tipo herbáceo constituida por tallos cortos o coronas en forma de rosetas de aproximadamente 
2,5 cm de diámetro. 
Las coronas están formadas por entrenudos cortos donde se localizan los primordios foliares, a partir 
de los cuales se originan los estolones donde se producen las plantas hijas, los estolones son tallos 
largos y delgados, los cuales se originan de las yemas axilares de la corona. 
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2.3.2.5.3. VALOR NUTRICIONAL 
En la siguiente tabla se detalla cuales son los valores nutricionales que posee esta fruta. 
TABLA Nº 8. 
 DESCRIPCIÓN NUTRICIONAL DE LA FRUTILLA. 
100 GRAMOS DE FRUTILLAS CONTIENEN: 
Calorías  30.00 g 
Proteínas 0.60 g 
Hidratos de carbono 7.10 g 
Fibra 2.60 g 
Vitamina C 56.70 g 
Potasio 166.00 g 
         Fuente: Manual de la Frutilla. 
         Elaboración: Autoras 
 
2.3.2.5.4. PROPIEDADES18 
Excelente fuente de vitamina C, beta carotenos y vitamina E, buen protector contra el cáncer, la artritis 
y la anemia; contiene un ácido que neutraliza los efectos cancerígenos del humo del tabaco. 
Contra la Gota ayudan a disolver las sales de este producto de las articulaciones. Gracias a su poder 
diurético, ayuda a eliminarlas por la orina. 
 
 
 
 
 
 
 
                                                     
18  BEJARANO W; “Manual de la Frutilla”; Edición Proexant; Quito – Ecuador 1993. 
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2.3.2.6. PIÑA 
GRÁFICO Nº 7. 
PIÑA. 
 
 
  
 
 
 
 
Nombre Científico: Ananas comosus 
  Nombre Común: Piña 
  Familia:  Bromeliáceas 
  Zona de Cultivo: Región Costa, suelo (húmedo) 
 
2.3.2.6.1. ORIGEN 
Procede de la zona tropical de Brasil, Argentina y Paraguay empezó a cultivarse por primera vez a 
finales del siglo XIX en la isla de Hawai en su variedad “Smooth Cayenne”, que  todavía  hoy en día es 
la variedad más habitual que se vende. 
2.3.2.6.2. GENERALIDADES 
Es una planta herbácea aproximadamente de un metro de altura, que posee de 30 a 40 hojas juntas que 
rodean el tallo, está anclado al suelo por el sistema radicular. 
Las hojas varían según su posición en la planta grado de crecimiento y madures, poseen un polvo 
blancuzco que la protege de la perdida de agua. 
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2.3.2.6.3. VALOR NUTRICIONAL 
En la siguiente tabla se detalla cuales son los valores nutricionales que posee esta fruta. 
TABLA Nº 9. 
 DESCRIPCIÓN NUTRICIONAL DE LA PIÑA. 
100 GRAMOS DE PIÑA CONTIENEN: 
Agua  86.00 % 
Proteína   0.50 g 
Fibra   0.50 g 
Carbohidratos  13.50 g 
Vitamina C 128.00 mg 
Calcio  18.00 mg 
Fósforo  12.00 mg 
Hierro   0.30 mg 
         Fuente: Guía técnica de cultivos INIAP 2008. 
          Elaboración: Autoras  
 
2.3.2.6.4. PROPIEDADES19 
Se trata de una fruta, las más saludables de todas, por su contenido en bromelina, que está formada por 
tres encimas combinadas, resulta muy adecuada para la circulación ya que este componente disuelve 
los coágulos que pueden formarse y fluidifica la sangre.  
Evitar problemas circulatorios como trombosis, ataques cardiacos, al mismo tiempo disminuye la 
presión sanguínea elevada. 
 
 
 
 
 
                                                     
19  MEDRANDO Carmen, TREMOLEDA Monserrate; “Nutrición y Salud”; Ediciones Hymsa; Montaner 
Barcelona; Tomo II, pág 18.  
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2.4. ESTUDIO DE LA DEMANDA DE SNACKS NATURALES 
“Demanda es una relación que muestra las distintas cantidades de un producto o mercancía que los 
compradores estarían dispuestos y serian capaz de adquirir a precios alternativos posibles durante un 
cierto periodo de tiempo, suponiendo que todas las demás mercancías permanecen constantes.”20 
Definimos a la demanda como la calidad y cantidad de bienes y servicios que el consumidor puede 
adquirir en el mercado a diferentes precios, es el deseo de comprar como la capacidad de pagar. 
Para poder analizar la demanda debemos tomar en cuenta los siguientes aspectos: 
 La clientela, el segmento especifico de mercado que vamos atender. 
 Las características globales del mercado en relación con el producto. 
 Conocer el nivel de ingreso de los consumidores para considerar sus posibilidades de 
adquisición.  
El propósito de realizar un estudio de mercado, es conocer el número de individuos o entidades 
económicas que dada ciertas condiciones presentan una demanda que justifica la puesta en marcha de 
un determinado proyecto de producción. 
A través del poder adquisitivo de los consumidores determinaremos si existe demanda del producto y 
si están dispuestos a pagar por él. 
La demanda de mercado se obtiene de agregar para cada precio las cantidades requeridas que cada una 
de las unidades consumidoras demandaría; depende de las mismas variables que las demandas 
individuales, mas una variable adicional; el tamaño y características de la población.21 
1. DISEÑO DE LA ENCUESTA 
Para la siguiente investigación se ha elaborado una encuesta dirigida a los habitantes del Cantón Mejía, 
Provincia de Pichincha, especialmente a la parroquia de Alóag, analizando las perspectivas que se 
desean alcanzar a través de la creación de la microempresa Productora Y Distribuidora de Loncheras 
Escolares pensando en la calidad alimentaria de los niños del sector. 
 
                                                     
20 SPENCER Milton H ; “Economía Contemporánea”; Editorial Reverte S.A ; Tercera edición España; pág. 32 
21 SPENCER Milton H ; “Economía Contemporánea”; Editorial Reverte S.A ; Tercera edición España; pág. 35 
41 
 
Para lo cual se ha planteado diez preguntas entre abiertas y cerradas, que nos ayudaran a determinar el 
porcentaje de aceptación que tendrá el producto (snacks), al igual que nos permitirá conocer la cultura 
alimenticia de la población. Ver ANEXO 2 
2. CÁLCULO DE LA POBLACIÓN Y MUESTRA 
La provincia de Pichincha consta de 2’576.287 habitantes según el Censo de Población y Vivienda 
2010, para el presente estudio se ha realizado una proyección de la población para el año 2012 
obteniendo un resultado de 2´617.153 habitantes que representan el 100% y edades comprendidas entre 
15-64 años 1’731.451 de habitantes que representan el 66%. 
Tomando como referencia al cantón Mejía con 81.554  habitantes según el Censo de Población y 
Vivienda 2010, de igual manera se realizó una proyección de la población para el año 2012 obteniendo 
un resultado de 86.171 habitantes que representan el 100% y la parroquia de Alóag con 5.715 
habitantes comprendidos entre edades entre 15-64 años siendo el 10% de la población. 
La muestra es una parte o fracción de la población, que es objeto del estudio no se puede tomar toda la 
población por que en ocasiones es muy grande y no es fácil abarcarla en su totalidad. Por ello, se elige 
una muestra representativa y los datos obtenidos en ella se utilizan para realizar pronósticos en 
poblaciones futuras de las mismas características. 
3. APLICACIÓN DE LA FÓRMULA22 
22
2
NePQZ
PQNZ
n  
Donde: 
  n= Tamaño de la muestra 
  Z= Nivel de confiabilidad 95%; 0,95/2=0,475 Z= 1,96 
  P= Variabilidad positiva (0,5) 
  Q= Variabilidad negativa (0,5) 
                                                     
22 CASTAÑEDA Jiménez Juan; Métodos de Investigación II; Editorial McGraw-Hill; primera edición; pág. 79-
82. 
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  N= Población 5.715 
  e= Error de muestreo 0,05; 5 
    
      
  
    
360
25,15
686,488.5
0025,0715.525,08416,3
715.525,08416,3
05,0715.550,050,096,1
715.550,050,096,1
22
2




n
n
n
n
 
Empleando la fórmula de muestreo probabilística simple, se ha determinado que se deben aplicar 360 
encuestas, distribuidas aleatoriamente en la parroquia de Alóag. 
4. CARACTERÍSTICAS DE LA DEMANDA 
La demanda en el Cantón Mejía, esta dado por el poder de adquisición de los consumidores ya que este 
se encuentra relacionado con el precio de los productos que van a ser demandados.  
La variable más importante que afecta directamente a la demanda es el precio ya que si este tiende a 
subir la demanda disminuye, entonces el consumidor busca productos sustitutos y tiende a bajar 
cuando la oferta excede a la demanda. 
Los consumidores buscan productos alternativos porque su precio es más bajo y no afecta a sus 
posibilidades económicas, se trata de productos que tienen una relación de demanda inversa (sube la 
demanda de uno y baja la del otro), es decir el cliente los prefiere por el precio o por la calidad que el 
producto le brinda para satisfacer sus necesidades. 
El estudio de la demanda nos permitirá conocer la cantidad de productos que requerirán los 
consumidores para cada uno de los precios que ese bien puede tener. 
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El primer aspecto es el PRECIO del bien: al aumentar el precio de un bien disminuye la cantidad 
demandada y viceversa, esto nos indica que los cambios en el precio originan movimientos a lo largo 
de una función de demanda 
El segundo es el INGRESO: cuando éste es mayor, la demanda se incrementa, es decir, si el 
consumidor posee mayor cantidad de ingresos, la demanda también aumentara y si sus ingresos 
disminuyen la demanda también lo hará cada una de estas variables y sus incidencias en la demanda se 
expresa a través de cambios porcentuales que se expresan en los coeficientes de elasticidad precio-
demanda e ingreso-demanda. 
Dado por la siguiente función: 
                                                    D=f (P, Y, Psub, G, α) 
Donde: 
P: Precio 
Y: Ingreso, Producción o Renta 
Psub: Precios de bienes sustitutos 
G: Gustos 
α: Valor alfa determinante  
 
El tercer aspecto son los GUSTOS: la mayoría de los consumidores cambian constantemente de 
preferencias debido a las características y composiciones del producto, un aumento en los deseos de 
adquirir un bien hace que la demanda se incremente. 
El cuarto tiene que ver con los precios de los BIENES RELACIONADOS: estos condicionan el nivel 
de la demanda del bien, ya que otros productos puede satisfacer la necesidad del consumidor 
prácticamente igual que el bien en cuestión.  
Para los fines de cálculo de la demanda y los componentes de su estimación se tomaran cifras y 
estudios históricos para su análisis. 
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5. ANÁLISIS DE LA INVESTIGACIÓN DE CAMPO 
El presente proyecto se realizara en el Cantón Mejía, parroquia de Alóag, puesto que en este lugar se 
ha planificado la instalación de la microempresa productora y distribuidora de snacks naturales. 
Una vez realizada la encuesta procederemos con la interpretación y análisis de los resultados para 
considerar la demanda actual del producto. 
6. ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE DATOS 
Para poder realizar el análisis y la interpretación de datos se tomara en cuenta los siguientes puntos: 
 Evaluar y realizar la calidad de los datos. 
 Interpretación de los resultados con apoyo del marco teórico. 
 Comprobación de hipótesis. 
 Establecer conclusiones y recomendaciones. 
 
7. RESULTADO DE LA ENCUESTA PARA EL CÁLCULO DE LA DEMANDA 
 
1. ¿Usted ha escuchado acerca de los snacks naturales? 
TABLA Nº 10. 
ALTERNATIVAS 
Tabulaciones 
Nº encuesta % 
SI 245 68% 
NO 115 32% 
TOTAL 360 100% 
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GRÁFICO Nº 8. 
 
                                 Elaboración: Autoras 
Análisis 
De acuerdo a la tabla anterior, se observa que el 68% de las personas encuestadas tienen conocimiento 
de los snacks naturales debido a que son productos elaborados con materias primas que aun son 
consumidos en la parroquia de Alóag, mientras que el 32% restante no tienen conocimiento acerca de 
este producto. 
2. Seleccione que tipo de snacks consume. 
TABLA Nº 11. 
ALTERNATIVAS 
Tabulaciones 
N° unidades % 
Papas chips 317 32% 
Cueritos chips 145 15% 
Yucas chips 119 12% 
Chifles chips 224 23% 
K- chitos 102 10% 
Camote 75 8% 
TOTAL 982 100% 
 
 
 
 
68% 
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GRÁFICO Nº 9. 
 
         Elaboración: Autoras 
Análisis 
De acuerdo a la información obtenida en la tabla anterior, es claro apreciar que las papas y chifles son 
de mayor aceptación entre los consumidores ya que son los snacks más comunes en el mercado, y 
como podemos observar ya existe el consumo de camote en pequeñas cantidades debido a que son 
productos que se están iniciando en su proceso de industrialización; cabe recalcar que siendo una 
pregunta abierta no se tomo en cuenta el número de encuestados, al contrario se analizó los snacks de 
preferencia de los consumidores. 
3. En las siguientes presentaciones cuantos snacks consume a la semana. 
TABLA Nº 12. 
ALTERNATIVAS 
Tabulaciones 
# Fundas % 
Funda de  20g 150 15% 
Funda de  30g 176 18% 
Funda de  50g 198 20% 
Funda de  60g 157 16% 
Funda de 100g 135 14% 
Funda de 150g 94 10% 
Funda de 200g 60 6% 
TOTAL 970 100% 
 
 
 
Papas Cueritos Yucas Chifles K- chitos Camote
32% 
15% 12% 
23% 
10% 8% 
CONSUMO DE LOS PRINCIPALES SNACKS 
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GRÁFICO Nº 10. 
 
               Elaboración: Autoras                   
Análisis 
Según los datos de la tabla anterior, y tomando en cuenta el número de fundas que consumen los 
encuestados, apreciamos que 970 fundas de snacks son adquiridas a la semana, siendo las más 
consumidas productos en presentaciones de 30g, 50g y 60g. 
4. ¿Está usted satisfecho con los snacks existentes en el mercado? 
 
TABLA Nº 13. 
ALTERNATIVAS 
Tabulaciones 
Nº encuestas % 
Mucho 115 32% 
Poco 202 56% 
Nada 43 12% 
TOTAL 360 100% 
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GRÁFICO Nº 11. 
 
                                Elaboración: Autoras 
Análisis 
Según los datos de la tabla anterior se puede dar cuenta que los snacks existentes en el mercado no 
satisfacen por completo los gustos y preferencias del consumidor, ya que únicamente el 32% de los 
encuestados se encuentra conforme con los diferentes productos que se ofertan en el mercado.  
5. ¿Dejaría de consumir snacks altos en carbohidratos y grasas saturadas por otros saludables? 
 
TABLA Nº 14. 
ALTERNATIVAS 
Tabulaciones 
Nº encuestas % 
SI 346 96% 
NO 14 4% 
TOTAL 360 100% 
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GRÁFICO Nº 12. 
 
                                Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
De acuerdo a la información obtenida en la tabla anterior se puede observar que el 96% de los 
encuestados estarían dispuestos a consumir snacks naturales ya que no contienen grasas saturadas ni 
sabores artificiales.  
 
6. ¿Cuál de los siguientes snacks naturales serian de su preferencia? 
 
TABLA Nº 15. 
ALTERNATIVAS 
Tabulaciones 
N° encuestas % 
Mix 1 (remolacha, zanahoria blanca, 
camote) 198 55% 
Mix 2 (piña, frutilla, uvilla 
deshidratada) 162 45% 
TOTAL 360 100% 
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GRÁFICO Nº 13. 
 
                             Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
Según lo expuesto en la tabla anterior los dos productos serian de gran aceptación, siendo el Mix 1 con 
el 55% el de mayor inclinación para los consumidores, considerando que son productos elaborados de 
una manera artesanal. 
7. ¿Los snacks naturales podrían ser parte de una cultura alimenticia para los niños? 
 
TABLA Nº 16. 
ALTERNATIVAS 
Tabulaciones 
N° encuestas % 
SI 331 92% 
NO 29 8% 
TOTAL 360 100% 
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GRÁFICO Nº 14. 
 
     Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
De acuerdo a la información obtenida en la tabla anterior destacamos que un snacks natural si podría 
formar parte de una cultura alimenticia para los niños, considerando que son productos poco 
explotados en nuestro país y que se los dejo de consumir por productos existentes en el mercado que no 
aportan beneficios a la salud. 
8. ¿Considera que los niños deberían consumir snacks naturales? 
 
TABLA Nº 17. 
ALTERNATIVAS 
Tabulaciones 
N° encuestas % 
Frecuentemente 154 43% 
De vez en cuando 199 55% 
Nunca 7 2% 
TOTAL 360 100% 
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GRÁFICO Nº 15. 
                  
Elaboración: Autoras 
Análisis 
La mayoría de personas encuestadas consideran que los niños deben consumir snacks naturales de una 
manera frecuente, ya que son productos que aportan de una manera saludable a su alimentación y no 
contienen colorantes ni saborizantes. 
9. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por los siguientes productos en presentaciones de 50g? 
 
TABLA Nº 18. 
Mix 1 
(remolacha, 
zanahoria 
blanca, camote) 
Tabulaciones 
N° encuestas % 
$0,50-0,80 47 13% 
$1,00-1,25 288 80% 
$1,50-2,00 25 7% 
TOTAL 360 100% 
 
 
 
 
 
 
43% 
55% 
2% 
CONSUMO DE SNACKS EN 
NIÑOS 
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GRÁFICO Nº 16. 
 
 
                                   Elaboración: Autoras  
 
Análisis 
En su gran mayoría las personas encuestadas estarían dispuestas a pagar entre $1.00 y $1.25 por el 
Mix1 (remolacha, zanahoria blanca, camote), en presentación de 50g. 
 
TABLA Nº 19. 
Mix 2 (piña, 
frutilla, uvilla 
deshidratada) 
Tabulaciones 
N° encuestas % 
$0,50-0,80 29 8% 
$1,00-1,25 205 57% 
$1,50-2,00 126 35% 
TOTAL 360 100% 
 
 
 
 
 
 
$0,50-0,80 $1,00-1,25 $1,50-2,00
13% 
80% 
7% 
ESTIMACIÓN DE PRECIOS 
MIX 1  
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GRÁFICO Nº 17. 
 
                              Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
La mayoría de personas encuestadas consideran conveniente pagar entre $1.00 y $1.25 por el Mix 2 
(piña, frutilla, uvilla deshidratada), en presentación de 50g. 
10. ¿Es conveniente establecer alianzas con el Estado para que los snacks naturales sean parte de 
loncheras escolares en Instituciones Educativas? 
 
TABLA Nº 20. 
ALTERNATIVAS 
Tabulaciones 
N° encuestas % 
SI 335 93% 
NO 25 7% 
TOTAL 360 100% 
 
 
 
 
 
 
$0,50-0,80 $1,00-1,25 $1,50-2,00
8% 
57% 
35% 
ESTIMACIÓN DE PRECIOS MIX 
2  
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GRÁFICO Nº 18. 
 
                              Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
Las personas encuestadas consideran conveniente que este tipo de productos sean distribuidos en la 
parroquia de Alóag a las diferentes Instituciones Educativas y  formarían parte de una lonchera escolar 
saludable, ya que por los sectores alejados de la parroquia los padres no cuentan con los recursos 
suficientes para adquirir este producto, y la forma para que sus niños la consuman es a través de 
alianzas con el Estado.  
2.4.1. DEMANDA ACTUAL 
Partiendo de la encuesta se ha procedido en primera instancia a determinar cuál es el consumo total en 
gramos de snacks, mediante la aplicación de la siguiente fórmula: 
Este procedimiento permite medir el consumo global de toda la encuesta como se evidencia en la 
siguiente tabla: 
 
 
93% 
7% 
ALIANZA CON EL ESTADO 
SI
NO
CONSUMO TOTAL = Peso funda x Número de fundas consumidas x Número de semanas 
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TABLA Nº 21.  
CONSUMO GLOBAL DE LA ENCUESTA 
Alternativas Tabulaciones Gramos 
consumidos 
(semana) 
Gramos 
consumidos 
(año) 
# Fundas % 
Funda de  20g 150 15%     3.000        156.000    
Funda de  30g 176 18%     5.280        274.560    
Funda de  50g  198 20%     7.920        411.840    
Funda de  60g  157 16%     9.420        489.840    
Funda de 100g 135 14%    13.500        702.000    
Funda de 150g 94 10%    14.100        733.200    
Funda de 200g 60 6%    12.000        624.000    
TOTAL 970 100%    65.220      3.391.440    
              Elaboración: Autoras. 
Este consumo global permita determinar el consumo per cápita anual, en base a las 360 personas 
encuestadas, de acuerdo a la siguiente fórmula de cálculo: 
Muestra
globalConsumo
cápitaperConsumo
.
..
 
360
440.391.3
.. cápitaperConsumo  
Consumo per cápita = 9.421 gramos anuales 
2.4.1.1. CONSUMO REAL DE SNACKS NATURALES 
Es necesario determinar la tendencia a consumir snacks naturales, para lo cual se utilizara la 
información obtenida en la encuesta: 
 La pregunta Nº 1 dice: 
¿Ha escuchado usted del producto? 
De los 360 encuestados nos informaron que el 68% tiene conocimiento del producto. 
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 La pregunta Nº 3 dice:  
En las siguientes presentaciones cuantos snacks consume a la semana. 
Esta es una pregunta abierta es decir que el encuestado    decide la preferencia que tiene al consumir 
snacks. 
Los resultados de la encuesta nos reflejan que el 20% de los encuestados consume snacks en la 
presentación de 50 gramos. 
 La pregunta Nº 5 dice: 
 
¿Dejaría de consumir snacks altos en carbohidratos y grasas saturadas por otros saludables? 
De los 360 encuestados nos informaron que el 96% consumiría snacks naturales. 
 
2.4.1.2. FÓRMULA APLICADA PARA EL CONSUMO REAL DE SNACKS NATURALES. 
Los parámetros antes nombrados nos permiten determinar el consumo real de snacks naturales en 
gramos:  
Este consumo real debe transformarse a la presentación del producto es decir fundas de 50 gramos, 
mediante la aplicación de la siguiente fórmula: 
Muestra
globalConsumo
fundascapitaperConsumo
.
...  
50
230.1
... fundascapitaperConsumo  
Consumo per cápita funda = 25 fundas de 50 gramos anuales 
En esta instancia es fundamental definir la población de referencia y la demanda potencial del 
proyecto: 
Consumo real de snacks naturales: 9.421 x 68% x 96% x 20% 
Consumo real de snacks naturales: 1.230 gramos anuales. 
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Población referencial: 5.715 habitantes Alóag según Censo de Población y Vivienda 2010, esta 
población se debe actualizar al año 2013, para lo cual se utilizara la siguiente tasa de crecimiento: 
1.83% 
ntcPP )1(20002013  
3)0183.01(56572013P  
P2013= 6.035 habitantes 
2.4.1.3. DEMANDA EFECTIVA 
Para realizar la demanda efectiva nos vamos a basar en la Pirámide Poblacional del Ecuador, los datos 
están en base al Censo de Población y Vivienda, de esto se desprende la siguiente distribución etárea: 
TABLA Nº 22. 
DISTRIBUCIÓN ÉTAREA 
Edad % 
0 a 4 11,00 
5 a 9 11,21 
10 a 14 11,03 
15 a 19 10,21 
20 a 64 49,85 
65 y mas 6,70 
TOTAL 100,00% 
                Fuente: Censo de Población y Vivienda 2010 
              Elaboración: Autoras 
 
De esta situación se concluye que el rango de edad 0 a 14 años, corresponde el 33,24% de la población 
referencial, lo que asociando a la estimación de la demandante potencial da un total de 2.006 
demandantes. 
La población demandante potencial se transforma en demanda efectiva cuando se multiplica el total de 
demandantes por el consumo per cápita, de acuerdo a la siguiente fórmula: 
Demanda Efectiva = 2.006 x 25 fundas 
Demanda Efectiva = Población Demandante Potencial x Consumo Per Cápita Anual 
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Demanda Efectiva = 50.150  fundas de 50 gramos anuales 
2.4.2. DEMANDA PROYECTADA 
Para el presente estudio se ha proyectado la demanda futura hasta el año 2022, se ha considerado que la 
creación de un proyecto agrícola se calcula un tiempo de 10 años de vida útil. 
2.4.2.1. FÓRMULA APLICADA PARA LA PROYECCIÓN DE LA DEMANDA  
Se ha considerado un crecimiento anual de 1.83%, de acuerdo al crecimiento poblacional. 
TABLA Nº 23.  
PROYECCIÓN DE LA DEMANDA 
Año 
Demanda Total 
Demanda del 
Proyecto 
MIX 1 MIX 2 
MIX 
1 
MIX 
2 
2013 109.310 758.418 25.075 25.075 
2014 111.310 772.297 25.534 25.534 
2015 113.347 786.430 26.001 26.001 
2016 115.421 800.821 26.477 26.477 
2017 117.534 815.476 26.961 26.961 
2018 119.685 830.400 27.455 27.455 
2019 121.875 845.596 27.957 27.957 
2020 124.105 861.070 28.469 28.469 
2021 126.376 876.828 28.990 28.990 
2022 128.689 892.874 29.520 29.520 
                                            Fuente: Proyección de la demanda 2013-2022 
                                            Elaboración: Autoras. 
De acuerdo a la información contenida en la tabla se puede establecer que para todos los años de 
proyección existe una tendencia al crecimiento, de alguna manera nos permite prever la existencia de 
una demanda insatisfecha pues esta es una ventaja para el proyecto. 
 
2.5. ESTUDIO DE LA OFERTA DE SNACKS NATURALES 
La ley de la oferta y demanda es un modelo económico básico postulado para la formación de precios 
de mercado de los bienes,  usándose para explicar una gran variedad de fenómenos y procesos tanto 
macro como microeconómicos. Además, sirve como base para otras teorías y modelos económicos.  
El modelo se basa en la relación entre el precio de un bien y las ventas del mismo y asume que en un 
mercado de competencia perfecta, el precio de mercado se establecerá en un punto  llamado punto de 
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equilibrio en el cual  se produce una satisfacción completa  del mercado, es decir, todo lo producido se 
vende y no queda demanda insatisfecha. 
El postulado de la oferta y la demanda implica tres leyes: 
1. Cuando, al precio corriente, la demanda excede la oferta, el precio tiende a aumentar. 
Inversamente, cuando la oferta excede la demanda, el precio tiende a disminuir. 
2. Un aumento en el precio tiende, más tarde o más temprano, a disminuir la demanda y a 
aumentar la oferta. Inversamente, una disminución en el precio tiende, más tarde o más 
temprano, a aumentar la demanda y disminuir la oferta. 
3. El precio tiende al nivel en el cual la demanda iguala la oferta. 
2.5.1. OFERTA ACTUAL 
Con la finalidad de abastecer a los mercados consumidores de ambos productos MIX 1(remolacha, 
zanahoria blanca, camote) y MIX 2 (piña, frutilla, uvilla deshidratada) se ha dividido en dos partes 
iguales, llegando a un total de 25.075 fundas de 50 gramos anuales por producto. 
En referencia al precio es necesario utilizar una media ponderada, lo que nos señalara el promedio a 
nivel global, es necesario indicar que al presentarse los niveles de información como intervalos se hace 
necesario utilizar una marca de clase y una medición precio a través de una media ponderada. 
2.5.1.1. FÓRMULA APLICADA PARA LA MEDIA PONDERADA DE SNACKS NATURALES 
Para poder realizar los respectivos cálculos aplicaremos la siguiente fórmula: 
 
 
 
 
 
En la siguiente tabla se detalla los respectivos cálculos para el Mix 1 en presentación de 50g. 
 
 
 
 
 
Media Ponderada = Sumatoria (Extremo Superior x Peso Ponderado) 
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TABLA Nº 24.  
CÁLCULO DE LA MEDIA PONDERADA MIX 1 
Mix 1 (remolacha, 
zanahoria blanca, camote)  
1 
Tabulaciones 
 
Extremo 
superior 
4 
 
Precio 
Ponderado 
5=(3*4) 
Nº encuestas 
2 
% 
3 
$0,50-0,80  47 13% 0,80 0,10 
$1,00-1,25 288 80% 1,25 1,00 
$1,50-2,00  25  7% 2,00 0,14 
TOTAL 360 100%  $1,24 
Elaboración: Autoras 
De acuerdo a los cálculos realizados nos podemos dar cuenta que el precio ponderado para el Mix 1 es 
$1,24 dólares, esto es conveniente pues si comparamos nuestros precios con la competencia se puede 
deducir que el producto está al alcance de los consumidores. 
En la siguiente tabla se detalla los respectivos cálculos para el Mix 2 en presentación de 50g. 
 
TABLA Nº 25.  
CÁLCULO DE LA MEDIA PONDERADA MIX 2 
Mix 2 (piña, frutilla, uvilla 
deshidratada) 
1 
Tabulaciones 
 
Extremo 
Superior 
4 
 
Precio 
Ponderado 
5=3*4 
Nº encuestas 
2 
% 
3 
$0,50-0,80 29 8% 0,80 0,06 
$1,00-1,25 205 57% 1,25 0,71 
$1,50-2,00 126 35% 2,00 0,70 
TOTAL 360 100%  $1,47 
Elaboración: Autoras 
 
De igual manera para el Mix 2 obtenemos un precio ponderado de $ 1,47 es decir que este producto 
también está al alcance de los consumidores en relación a la competencia. 
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Observación:  
Esta pregunta fue abierta a los encuestados es decir que escogieron el precio que desearían pagar tanto 
para el MIX 1 (remolacha, zanahoria blanca, camote) y MIX 2 (piña, frutilla, uvilla deshidratada), lo 
que se realizo es tabular en rangos los precios para obtener la información que necesitamos para el 
desarrollo del proyecto. 
 
2.5.1.2. ECUACIONES DE DEMANDA Y OFERTA DE SNACKS NATURALES 
Una vez que se han determinado el precio y la cantidad optima de producción, es necesario establecer 
las ecuaciones de Demanda y Oferta, para lo cual es importante considerar lo siguiente: 
Y= f(x) 
Cantidad = f (Precio) 
Para el caso de la oferta del Mix 1 (remolacha, zanahoria blanca, camote): 
El punto de equilibrio sería ($1.24 y 25.075), es necesario considerar que la cantidad ofertada y el 
precio tienen una relación directamente proporcional, por tanto al aumentar el precio, la cantidad 
ofertada también aumentará, por estar vinculada con las aspiraciones del productor, por tanto al 
presentarse un precio de 0, la cantidad ofertada será 0. 
Al tener dos puntos de la ecuación de oferta ($1.24, 25.075) y (0,0) se puede linealizar la función 
aplicando la ecuación de la recta: 
)( 1
12
12
1 xx
xx
yy
yy  
)24.1(
24.10
075.250
075.25 xy  
 
 
Geométricamente la pendiente o razón de cambio de la función es 20.221,7742. 
Una vez que se ha determinado la pendiente de la oferta, se puede establecer que al tratarse de un 
mercado estable y regular, la inclinación de la curva de demanda tendrá la misma pendiente, 
Y= 20.221,7742 x    (ECUACIÓN DE LA OFERTA) 
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considerando un cambio en el signo, debido a que la Demanda presenta una relación inversamente 
proporcional entre cantidad demandada y precio. 
Al tener un punto dentro de la función ($1.24, 25.075) y la pendiente – 20.221,7742. Se puede aplicar 
la ecuación de la línea recta de acuerdo al siguiente detalle: 
   Y – y1 = m (x – x1) 
   Y – 25.075 = -20 
 
2.5.1.3. PUNTO DE EQUILIBRIO DE SNACKS NATURALES 
 
Una vez que se obtienen ambas ecuaciones se proceden a elaborar las respectivas tablas de oferta y 
demanda consiguiendo de esta manera el punto de equilibrio para los dos productos. 
Las ecuaciones anteriores permiten determinar la tabla de Oferta Demanda y su respectivo gráfico: 
TABLA Nº 26. 
SITUACIÓN DE MERCADO Y PRESIÓN SOBRE PRECIO MIX 1 (REMOLACHA, 
ZANAHORIA BLANCA, CAMOTE) 
 
Precio Oferta Demanda 
Situación 
Mercado 
Presión 
sobre 
precio 
0 
                    
-   50.150 Escasez Sube 
0,25 5.055 45.095 Escasez Sube 
0,50 10.111 40.039 Escasez Sube 
1,00 20.222 29.928 Escasez Sube 
1,24 25.075 25.075 Equilibrio   
1,31 26.491 23.659 Exceso Baja 
1,50 30.333 19.817 Exceso Baja 
2,00 40.444 9.706 Exceso Baja 
            Elaboración: Autoras 
 
Y = -20.221,7742 x + 50.150 (ECUACIÓN DE LA DEMANDA) 
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A continuación se procederá a analizar los siguientes aspectos:  
 Cuando la D   O: en el mercado existe escasez y el precio tiende a subir. 
 Cuando la D = O: existe equilibrio  en el mercado. 
 Cuando la D O:  en el mercado existe exceso y por tanto los consumidores tienden a 
comprar más ya que el precio baja. 
GRÁFICO Nº 19.  
MERCADO DE SNACKS MIX 1 
 
         Elaboración: Autoras 
Análisis 
Como podemos observar en el gráfico anterior nuestro punto de equilibrio se encuentra en los puntos 
($1,24; 25.075) es decir el mercado está en equilibrio. 
Para la aplicación del Mix 2 (piña, frutilla, uvilla deshidratadas) se utiliza exactamente el mismo 
procedimiento, considerando para este caso un precio de $1.47 
                  Y = 17.057,8231x (ECUACIÓN DE LA OFERTA) 
            Y – y1 = m (x – x1) 
        Y – 25.075 = - 17.057,8231    (x – 1.47) 
                       Y = -17.057,8231x +50.150 (ECUACIÓN DEMANDA) 
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Las ecuaciones anteriores permiten determinar la tabla de oferta y demanda y su respectivo gráfico: 
 
TABLA Nº 27.  
SITUACIÓN DE MERCADO Y PRESIÓN SOBRE PRECIO MIX 2 (PIÑA, FRUTILLA, 
UVILLA DESHIDRATADA). 
Precio Oferta Demanda 
Situación 
Mercado 
Presión 
sobre 
precio 
0 
                    
-   50.150 Escasez Sube 
0,25 4.264 45.886 Escasez Sube 
0,50 8.529 41.621 Escasez Sube 
1,00 17.058 33.092 Escasez Sube 
1,11 18.934 31.216 Escasez Sube 
1,47 25.075 25.075 Equilibrio   
1,50 25.587 24.563 Exceso Baja 
2,00 34.116 16.034 Exceso Baja 
    Elaboración: Autoras 
 
 Cuando la D   O: en el mercado existe escasez y el precio tiende a subir. 
 Cuando la D = O: existe equilibrio  en el mercado. 
 Cuando la D O:  en el mercado existe exceso y por tanto los consumidores tienden a 
comprar más ya que el precio baja. 
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GRAFICO N°20 
MERCADO DE SNACKS MIX 2
  
                  Elaboración: Autoras 
Análisis 
Aplicamos los mismos conceptos es decir que nuestro punto de equilibrio se encuentra en los puntos 
($1,47; 25.075) es decir el mercado está en equilibrio. 
 
2.5.2. OFERTA PROYECTADA 
Para el presente estudio se ha proyectado la oferta futura hasta el año 2022, se ha considerado que la 
creación de un proyecto agrícola se calcula un tiempo de 10 años de vida útil. 
TABLA Nº 28. 
PROYECCIÓN DE LA OFERTA 
Año MIX 1 MIX 2 
2013 21.862 151.684 
2014 22.262 154.459 
2015 22.669 157.286 
2016 23.084 160.164 
2017 23.507 163.095 
2018 23.937 166.080 
2019 24.375 169.119 
2020 24.821 172.214 
2021 25.275 175.366 
2022 25.738 178.575 
                        Fuente: Proyección de la Oferta 2013-2022 
 -
 10.000
 20.000
 30.000
 40.000
 50.000
 60.000
0,00 0,25 0,50 1,00 1,11 1,47 1,50 2,00
C
an
ti
d
ad
 (
U
n
id
ad
es
) 
Precio (Dolares) 
MERCADO DE SNACKS Mix 2 
Demanda
Oferta
67 
 
                       
Análisis 
Esta tabla representa  la proyección  del año 2013 – 2022  para la producción del mix 1 (remolacha, 
camote, zanahoria blanca) y mix 2 (frutilla, uvilla, piña), que corresponde al 20% de la población 
encuestada que está dispuesta a consumir snacks en fundas de 50 gramos 
 
2.6.  ANÁLISIS DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE SNACKS NATURALES. 
Constituida por la cantidad de bienes o servicios que hacen falta en el mercado para satisfacer las 
necesidades de la comunidad. 
Aritméticamente se obtiene mediante la aplicación de la siguiente fórmula: 
DEMANDA INSATISFECHA = DEMANDA TOTAL – OFERTA TOTAL 
Partiendo de la demanda total en los productos insuflados a base de cereales y  confituras, jaleas y 
frutos secos en toneladas, se presenta el cálculo del consumo aparente para los productos: 
TABLA N° 29. 
CONSUMO APARENTE DE PRODUCTOS INSUFLADOS A BASE DE CEREALES 
 
Año 
Producción 
Nacional 
1 
Exportaciones 
2 
Importaciones 
3 
Consumo Aparente 
4=(1+3)-2 
2007 1527,98 196,12 3918,39 5250,25 
2008   63,90 122,79 4621,17 4562,28 
2009      597,20 41,91 3679,88 4235,17 
2010  650,00 136,29 4350,8 4864,51 
2011  700,00 79,69 4334,66 4954,97 
Fuente: Banco Central del Ecuador, Importaciones NANDINA; INEC Encuesta anual Manufactura y 
Minería Tomo II. 
Elaboración: Autoras. 
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TABLA N°30. 
CONSUMO APARENTE DE CONFITURAS*, JALEAS Y OTROS FRUTOS SECOS. 
Año 
Producción 
Nacional 
1 
Exportaciones 
2 
Importaciones 
3 
Consumo Aparente 
4=(1+3)-2 
2007 116,28 287,94 738,25 566,59 
2008 163,27 287,77 721,65 597,15 
2009 104,70 410,72 431,43 125,41 
2010 160,00 307,32 513,92 366,60 
2011 205,00 250,64 449,15 403,51 
Fuente: Banco Central del Ecuador, importaciones NANDINA; INEC Encuesta anual Manufactura y 
Minería Tomo II. 
Elaboración: Autoras. 
* Confitura: Conserva de frutas secas cubierta con capas de azúcar o en mermelada. 
 
Para determinar el factor de crecimiento se tomara en cuenta la demanda en la provincia de  Pichincha 
y el cantón Mejía en los años correspondientes a 2007-2011, a continuación se detalla las siguientes 
tablas: 
TABLA N° 31. 
FACTOR DE CRECIMIENTO MIX 1 
Año 
Consumo 
Aparente 
1 
Población 
Pichincha 
2 
Población 
Mejía 
3 
Demanda 
4=(1/2)*3 
Factor De 
Crecimiento 
5= variación de 
4 
2007 5250,25 2.504.307 74.786 156,79   
2008 4562,28 2.524.091 76.977 139,14 0,88741178 
2009 4235,17 2.544.031 79.233 131,90 0,94801812 
2010 4864,51 2.576.287 81.335 153,58 1,16430773 
2011 4954,97 2.596.640 83.718 159,75 1,04022144 
FACTOR PROMEDIO DE CRECIMIENTO 1,009989768 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
El factor de crecimiento promedio de la serie es 1,009989768, lo que permitirá medir la demanda total 
en el cantón Mejía para el año 2013 así: 
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DEMANDA TOTAL (GRAMOS 2013 Mix 1) = Demanda 2011 x Factor de Crecimiento 2 x 1.000.000 
DEMANDA TOTAL (GRAMOS 2013 Mix 1) = 159,75 x 1,009989768 2  x 1.000.000 
DEMANDA TOTAL (GRAMOS 2013 Mix 1) =    162.960.399                    
Sin embargo es necesario considerar que la población de la parroquia Alóag corresponde al 
23.27% del total del cantón Mejía, por tanto, la demanda total de gramos Mix 1 esperada para 
el año 2013 en la parroquia Alóag es 37.920.885. 
Finalmente para obtener la demanda total en fundas de 50 gramos se aplica la siguiente fórmula: 
 
Lo que implica que la demanda total de fundas de 50 gramos es de 758.418, sin embargo se debe 
considerar que según la encuesta la cobertura u oferta total del mercado en lo relacionado a fundas de 
50 gramos corresponde a 20%, por tanto es igual a 151.684 fundas, se procede al cálculo de la 
demanda insatisfecha del producto de acuerdo a la formula anteriormente señalada: 
DEMANDA INSATISFECHA = 758.418 – 151.684 
DEMANDA INSATISFECHA = 606.734 fundas  
Llegando a una demanda insatisfecha de 606.734, de las cuales, el proyecto inicialmente tomara 25.075 
fundas de 50 gramos de Mix 1. 
TABLA N° 32. 
FACTOR DE CRECIMIENTO MIX 2 
Año 
Consumo 
Aparente 
Población 
Pichincha 
Población 
Mejía 
Demanda 
Factor De 
Crecimiento 
2007 566,59 2.504.307 74.786 16,92   
2008 597,15 2.524.091 76.977 18,21 1,07624114 
2009 125,41 2.544.031 79.233 3,91 0,21471719 
2010 366,6 2.576.287 81.335 11,57 2,95907928 
2011 403,51 2.596.640 83.718 13,01 1,12445981 
FACTOR PROMEDIO DE CRECIMIENTO 1,34362435 
Elaboración: Autoras 
 
70 
 
Análisis 
El factor de crecimiento promedio de la serie es 1,34362435, lo que permitirá medir la demanda total 
en el cantón Mejía para el año 2013 así: 
DEMANDA TOTAL (GRAMOS 2013 Mix 2) = Demanda 2011 x Factor de Crecimiento 
2 
x 1.000.000 
DEMANDA TOTAL (GRAMOS 2013 Mix 2) = 13.01 x 1,34362435 2  x 1.000.000 
DEMANDA TOTAL (GRAMOS 2013 Mix 2) =    23.487.297         
La demanda total en gramos esperada para el año 2013 en la parroquia Alóag es de 5.465.494 para el 
Mix 2. 
Lo que implica una demanda total de 109.310 fundas de 50 gramos de Mix 2, considerando el 20% 
como Oferta Total, entonces se establece que la misma es 21.862 fundas, se procede al cálculo de la 
demanda insatisfecha del producto de acuerdo a la formula anteriormente señalada: 
DEMANDA INSATISFECHA = 109.310 – 21.862 
DEMANDA INSATISFECHA = 87.448 fundas  
Llegando a una demanda insatisfecha de 87.448, de las cuales, el proyecto inicialmente tomara 25.075 
fundas de 50 gramos de Mix 2. 
 2.7. PRECIOS EN EL MERCADO 
“El precio de un bien es su relación de cambio por dinero; esto es, la cantidad de unidades monetarias 
que se necesitan para obtener a cambio una unidad del bien”.23 
Para realizar la evaluación del proyecto se debe tomar en cuenta que el precio fluctúa de acuerdo a las 
condiciones de oferta y demanda estructurada por el mercado. 
Definimos al precio como el valor económico de lo que cuesta un bien o servicio; es un indicador para 
la toma de decisiones económicas, las cuales se reflejan en la oferta y demanda. 
Como consecuencia en las modificaciones del precio se tiene que: cuando el precio aumenta la 
cantidad demandada baja, mientras que en la oferta cuando el precio baja la cantidad ofertada baja; se 
debe considerar al recurso más importante dentro de la participación económica del consumidor al 
INGRESO ya que muchas veces no existe el suficiente dinero para adquirir los diferentes productos 
                                                     
23 MOCHÓN, Francisco; ECONOMIA, ELEMENTOS DE MICRO Y MACRO ECONOMIA, Pág: 37 
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que se ofrecen en el mercado, es decir antes de tomar en cuenta los gustos y preferencias se debe 
analizar este factor. 
En el siguiente proyecto se realizara un análisis el cual consta de la inflación acumulada también 
denominada “En lo que va del año), está dada por el incremento del Índice de Precios ocurrida en el 
lapso comprendido entre el primero de enero y el mes que desea obtener. Se calcula dividiendo el 
Índice de Precios del mes anterior, para el índice de Precios del presente mes.  
Se ha considerado un crecimiento del precio en relación a la inflación acumulada del país en los 
últimos 6 años (4.53%), de acuerdo a lo que señala el Banco Central del Ecuador. 
TABLA Nº 33.  
PROYECCIÓN DEL PRECIO 
Año Precio Mix 1 Precio Mix 2 
2013                1,24                 1,47  
2014                1,30                 1,54  
2015                1,35                 1,61  
2016                1,42                 1,68  
2017                1,48                 1,76  
2018                1,55                 1,83  
2019                1,62                 1,92  
2020                1,69                 2,00  
2021                1,77                 2,10  
2022                1,85                 2,19  
                                 Elaboración: Autoras 
2.7.1. ANÁLISIS DE PRECIOS 
El establecimiento del precio es de gran importancia, pues influye más en la percepción que tiene el 
consumidor final sobre el producto o servicio. 
Se debe considerar el precio de introducción en el mercado, los descuentos por compra en volumen o 
pronto pago, las promociones, comisiones, los ajustes de acuerdo con la demanda. 
Para poder realizar el respectivo análisis se debe considerar los siguientes aspectos: 
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 Si una empresa ingresa al mercado con precios altos en relación a la competencia corre el 
riesgo de no tener una acogida en sus productos. 
 Ingresar al mercado con un precio bajo en comparación a la competencia seria buscar una 
diferenciación del producto o servicio. 
 Se debería entrar al mercado con un precio cercano a la competencia. 
 Se debe tener en cuenta a qué tipo de mercado se orienta el producto o servicio. 
Se debe conocer si lo que busca el consumidor es la calidad, sin importar el precio o si el precio es una 
de las variables de decisión principales.  
Deben analizarse las ventajas y desventajas de los costos en los que incurre la empresa, no se puede 
olvidar los márgenes de ganancia que esperan percibir los diferentes elementos del canal de 
distribución. 
Se recomienda establecer políticas claras con relación a los descuentos por pronto pago o por volumen, 
así como las promociones, ya que éstas constituyen parte importante de la negociación con los clientes 
potenciales y distribuidores. 
2.7.2. FIJACIÓN DE PRECIOS 
”La fijación de precios basada en el costo determina los precios con base en la estructura de costos del 
que vende, mientras que la fijación de precios basada en el valor se apoya en las percepciones de valor 
de los consumidores para determinar los precios”.24 
Para el presente proyecto analizaremos la fijación de los precios a través de la COMPETENCIA ya 
que se determinara una relación con los precios de los competidores en función de nuestra posición en 
el mercado, se puede concluir que para nuestros productos MIX 1 (remolacha, zanahoria blanca) y 
MIX 2 (piña, frutilla, uvilla deshidratada), se fijara un precio inferior al de la competencia. 
 
 
 
 
 
 
                                                     
24 KOTLER Philip; ARMSTRONG Gary; FUNDAMENTOS DE MARKETING; sexta edición; pág 391   
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ESTRATEGIA DE PRECIOS 
 
 
Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
Se fijara los precios acorde a los vigentes en el mercado y que nos permitan mantener un margen de 
contribución unitario cada vez mayor. 
El proceso para el cálculo de los respectivos precios se lo detallara en el capítulo financiero. 
 
2.8. COMERCIALIZACION DE SNACKS NATURALES 
2.8.1. CANALES DE COMERCIALIZACIÓN  
Los canales de comercialización cumplen con la función de facilitar la distribución y entrega de 
productos al consumidor final; los canales de comercialización pueden ser directos o indirectos25. 
MARFEC SNACKS S.A ha diseñado las siguientes estructuras de comercialización: 
 
 
 
                                                     
25www.tecmaestriasenlinea.mx/EcuadorEnlaces patrocinados 
 
•Se establecen inicialmente precios bajos, para 
penetrar en un mercado cerrado y dominado 
por la competencia. 
PRECIOS DE 
PENETRACIÓN 
•Se fijan inicialmente precios altos, buscando el 
prestigio y  sacrificando una mayor venta por 
tener mayores beneficios. 
PRECIOS MÁXIMOS 
•Se lanza un producto  al mercado con un precio 
transitorio, con caracter de oferta promocional 
dejandose sin definir  claramente cual va hacer 
su precio definitivo. 
PRECIOS DE 
LANZAMIENTO 
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 CANAL DIRECTO     
 Venta de nuestros productos a través de mostradores 
ubicados en las instalaciones. 
MARFEC SNACKS S.A 
Cálculo automático de cotizaciones mediante la página 
web de la empresa www.marfecsnacks.com 
 
 CANAL INDIRECTO 
     Asociación con cadenas de Supermercados como: 
 Tiendas Industriales Asociadas (TÍA) 
 Mega Santamaría S.A 
 Corporación el Rosado (MI COMISARIATO) 
MARFEC SNACKS S.A 
      
Distribución a tiendas locales: 
 Bodegas 
 Micro tiendas de los barrios 
            
Se utilizará el  MÉTODO INDIRECTO   ya que es el canal más favorable para captar  clientes y a su 
vez generar más  ingresos por medio de las ventas, debido a que se ofertara el producto por 
intermediación de Supermercados. 
GRÁFICO Nº 21.  
FLUJO GRAMA DEL CANAL DE COMERCIALIZACIÓN DE SNACKS NATURALES 
                                                   
MARFEC SNACKS                 INTERMEDIARIOS  CONSUMIDOR FINAL  
Elaboración: Autoras  
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2.8.1.1.   ALIANZA CON EL ESTADO 
El Programa de Alimentación Escolar es la acción del Estado ecuatoriano encargada de atender con 
alimentación a escolares de jardines y escuelas fiscales, fiscomisionales, las municipales y 
comunitarias más pobres del país en edades entre los 5 a los 14 años de edad. 
Uno de los propósitos del presente proyecto es establecer una alianza con el Estado, para que los 
snacks naturales sean distribuidos en loncheras escolares a las diferentes instituciones educativas. 
ESTRATEGIAS 
 Presentar al Programa de Alimentación Escolar (PAE),  una propuesta con nuevos productos 
para loncheras escolares los cuales están elaborados a base de tubérculos y frutas 
deshidratadas, con el propósito de sustituir alguno de los productos que actualmente son 
distribuidos en las instituciones educativas. 
 Concretar una cita con el Presidente de la Junta Parroquial de Alóag y sus directivos, con el 
objeto de solicitar el permiso correspondiente para acudir a las diferentes instituciones 
educativas del sector. 
 Realizar reuniones con los directores de las instituciones educativas con el fin de exponer los 
beneficios y valores nutricionales que tienen los snacks naturales en la alimentación en etapas 
escolares. 
  Si el director acepta la propuesta establecida se procederá a realizar una degustación con  los 
padres de familia los cuales aceptarán o rechazarán el producto que se pretende  distribuir en 
las siguientes instituciones:  
TABLA N° 34. 
ESCUELAS VULNERABLES DEL SECTOR 
Nombre Escuelas: Ubicación: # Alumnos 
Dr. Arturo Gangotena Alóag- San Alfonso 14 
José Luis Tamayo  Alóag- El Corazón 54 
Alfredo Terán Alóag- San Vicente 38 
María Mercedes Velasco Alóag -  Gualilagua 34 
Cordillera de los Andes  Alóag -  El Pongo 16 
José Fernández 
Alóag -  Km 19 vía Santo 
Domingo 10 
TOTAL DE ALUMNOS 166 
Elaboración: Autoras 
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Mediante una investigación realizada en la Subsecretaria de Administración Escolar ubicado en las 
calles José Luis Tamayo N° 1025 y Lizardo García edificio Clasecuador 5to piso, en el Departamento 
de Logística PAE la Ing. Mónica Ubidia nos informó que actualmente se distribuyen cinco productos a 
2´100.000 niños con el siguiente cronograma: 
TABLA Nº 35.   
CRONOGRAMA DE LONCHERA ESCOLAR PAE 
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES 
Colada 
Fortificada 
Colada 
Fortificada 
Colada 
Fortificada 
Colada 
Fortificada 
Colada 
Fortificada 
  Galleta 
Tradicional 
  
Galleta 
Rellena 
  Galleta 
Rellena 
 
 Barra de 
Cereal 
  Barra de 
Cereal 
Granola en 
Hojuelas 
Granola en 
Hojuelas 
  Granola en 
Hojuelas 
                     Fuente: Subsecretaria de Administración Escolar PAE  
                     Elaboración: Autoras 
 
Para convertirnos en proveedores del Estado debemos cumplir con los siguientes requisitos: 
 Los snacks naturales deben sustituir en valores nutricionales iguales o mejores a cualquiera de 
los productos antes detallados. 
 Presentar al Departamento de Logística de la Subsecretaria de Administración Escolar  una 
propuesta detallando las características y valores nutricionales del producto. 
 Si se cumple con los requisitos anteriores se debe registrar en la página del INCOP (Instituto 
Nacional de Contratación Pública), ya que toda compra para el estado se la efectúa a través de 
esta Institución.  
A continuación se detalla los productos distribuidos por el PAE a las Instituciones Educativas:  
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GRÁFICO Nº 22.        TABLA Nº 36.  
COLADA FORTIFICADA 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Subsecretaría de Administración Escolar 
PAE
INFORMACIÓN NUTRICIONAL 
Tamaño de la porción: 35g 
Porciones por envase: Aprox.29 
Cantidad por porción 
Energía (Calorías)/670kJ (160 kcal) 
Energía de la grasa (Calorías de grasas) 189kJ (45 kcal) 
    % Valor Diario* 
Grasa Total   5g               7% 
  Ácidos grasos saturados 1,5g            8% 
  Ácidos grasos - trans 0g 
  Ácidos grasos mono insaturados 1g 
  Ácidos grasos poli insaturados 1,5g 
Colesterol 14mg 5% 
Sodio 60mg 2% 
Carbohidratos totales 21g 7% 
Fibra alimentaria 1g 4% 
Azúcares totales 9g   
Proteína 7g 13% 
Vitamina A   30% 
Calcio   30% 
Hierro   20% 
Zinc   25% 
Vitamina B1   30% 
Vitamina B2   25% 
Ácido Fólico  40% 
No es fuente significativa de vitamina C 
* Los porcentajes de Valores Diarios están basados en una dieta de 
8380 kJ (2000 calorías) 
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GRÁFICO Nº 23.  
GALLETA RELLENA  
   
   
   
   
   
 
 
TABLA Nº 37. 
DESCRIPCIÓN NUTRICIONAL 
Fuente: Subsecretaría de Administración PAE 
 
GRÁFICO Nº 24. 
BARRA DE CEREALES 
 
 
 
 
TABLA Nº 38. 
DESCRIPCIÓN NUTRICIONAL 
      Fuente: Subsecretaría de Administración PAE
INFORMACIÓN NUTRICIONAL 
Tamaño de la porción: 25g 
Porciones por envase: 1 
Cantidad por porción 
Energía: 428kJ (102 kcal)  Energía de  Grasa: 92,39 kJ 
(22,5 kcal) 
    % Valor Diario* 
Grasas Totales 2,45g                                     4% 
 Grasas saturadas  0                                            0% 
Colesterol  0mg                                  0% 
Sodio  0mg                                  0% 
Carbohidratos  18g                                  6% 
Azúcar  2,5g   
Proteína    2g                                  4% 
Vitamina A                                    3% 
Calcio                                   4% 
Hierro                                   3% 
* Los porcentajes de Valores Diarios están basados en una 
dieta de 2000 calorías. 
INFORMACIÓN NUTRICIONAL 
Tamaño de la porción: 30g 
Número de porciones: 1 
Cantidad por porción 
Calorías 140              Calorías de la grasa 40 
    % Valor Diario* 
Grasa Total (g)    5                                               
  Colesterol (mg)    0                              
Carbohidratos totales (g) 21 7% 
Fibra dietética (g) 0  0% 
Azúcares (g) 7   
Proteína (g) 3 6% 
Vitamina A        11% Tiamina           29%                     
Riboflavina       14% Ácido Fólico   12%            
Calcio                  8% Hierro               2%                     
* El porcentaje de valor diario está basado en una dieta de 
200 calorías. Su valor diario puede ser más alto o más 
bajo dependiendo de sus necesidades calóricos. 
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GRÁFICO Nº 25.       TABLA Nº 39.  
GRANOLA EN HOJUELAS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Análisis 
El presupuesto que tiene el Plan Alimenticio Ecuatoriano es de $0.23 centavos por niño es decir que el 
producto que se pretende entregar no puede sustituir a ninguno de ellos en lo que se refiere a costos, 
después de analizar los costos que se utilizará para la elaboración de los snacks no es conveniente para 
nuestro proyecto ya que es un producto que no puede ser inferior a $0.23 centavos, en cuánto al 
producto propuesto en este proyecto es pretender distribuirlo ampliamente y además que atienda a la 
demanda del mercado. 
El desarrollar los snacks con productos tradicionales existentes en el mercado ecuatoriano puede 
representar una buena oportunidad de negocio, por ser novedoso, atractivo y diferente a lo posible en el 
mercado, este tipo de alimentos ya existe pero son  pocos los  productores y los precios a los que se 
ofrece en el mercado no son  accesibles ante los consumidores por esta razón no son consumidos con 
mucha frecuencia.  
INFORMACIÓN NUTRICIONAL 
Tamaño de la porción: 30g 
Porción por envase: 20 
Cantidad por porción 
Energía (Cal): 628,50kJ (150 cal) 
Energía de grasa (cal. De grasa): 188,55 kJ (45 cal) 
    % Valor Diario* 
Grasa Total (g)   
5                            
7% 
  Grasa Saturada (g)   
1                            
5% 
Colesterol (mg)   
0                            
0% 
Carbohidratos totales (g) 21 7% 
Fibra dietética (g) 1 5% 
Proteína (g) 4   
Calcio                1%   
Hierro                   
6% 
* El porcentaje de valor diario está basado en una dieta de 
200 calorías. Su valor diario puede ser más alto o más bajo 
dependiendo de sus necesidades calóricas 
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2.8.2. CANALES DE DISTRIBUCIÓN 
”Un canal de distribución es un grupo de personas y empresas que participan en la ruta que toma un 
producto, desplazándose desde el productor hasta el consumidor final o el usuario de negocio. Se debe 
incluir tanto al productor como al consumidor del producto en su presente, así como cualquier 
intermediario, detallista o mayorista.”26 
En este caso MARFEC SNACKS S.A. distribuirá sus productos de una manera directa, a continuación 
se detalla las ventajas y desventajas de utilizar este tipo de canal: 
VENTAJAS  
 Ventas controladas por parte del departamento correspondiente. 
 Identificar  las necesidades del consumidor nos proporciona información que nos permite 
satisfacer de mejor manera con nuestros productos. Además permite utilizar la información 
para realizar estadísticas y tomar decisiones en el futuro. 
 Mayor margen de ganancia por eliminación de intermediarios. 
DESVENTAJAS 
 Costo de comercialización es más alto: 
 Desarrollo y mantenimiento de fuerza de ventas. 
 Mantenimiento del área de almacenaje, servicio de transporte y entrega. 
 
2.9. COMPETENCIA 
 “El mundo de la competencia perfecta es un mundo de precios aceptantes. Una empresa perfectamente 
competitiva vende un producto homogéneo (idéntico al que venden otras industrias). Es tan pequeña en 
relación con su mercado que no puede influir en el precio simplemente lo considera dado”.27 
Es importante analizar la competencia relacionada al mercado de productos a base de cereales 
industrializados “snacks”, el producto del presente estudio no tiene competencia directa a pesar de 
existir una empresa productora de esta clase de snacks, debido a que ellos lo distribuyen y 
comercializan en supermercados, empresas y aerolíneas, pues el producto de este proyecto tiene como 
                                                     
26STATON William J; ETZEL Michael J.; BRUCE J Walker (1995); Fundamentos de Marketing; Décima 
edición; Ed Mc Graw Hill; pág. 464 
27 SAMUELSON Paúl, NORDHAUS William; ECONOMIA; decimoséptima edición España, pág.: 125 
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objetivo formar alianzas con el Gobierno para incursionar en los establecimientos educativos como 
loncheras escolares. 
La competencia de nuestro producto estaría dado por productos de similares presentaciones que son 
ofertados en los diferentes supermercados o bares escolares. 
La competencia potencial del producto está dada por las siguientes empresas: 
 INALPROCES S.A: Empresa productora y comercializadora de snacks saludables 100% 
naturales, como chifles de sal, de dulce y picantes elaborados manualmente y con la marca 
KIWA comercializa mix de vegetales en presentaciones de 50 gramos. 
 
GRÁFICO Nº 26.  
PRESENTACIÓN DE PRODUCTOS INALPROCES 
 
  
 
 ETHNIESSENCE CÍA LTDA: Industria ecuatoriana que se caracteriza por la producción de 
alimentos innovadores. Ethniessence ofrece productos nutritivos como chochos fritos 
actualmente se están desarrollando nuevos productos siguiendo la línea de snacks saludables, 
además ofrece mix de frutas en diferentes presentaciones.  
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GRÁFICO Nº 27.  
PRESENTACIÓN DE PRODUCTOS ETHNIESSENCE 
 
   
 
 NATURE´S HEART: Empresa productora y comercializadora de snacks naturales a base de 
frutas secas y deshidratadas como arándanos, almendras, nueces, pasas, y un mix de frutas 
como: durazno, mango, uvilla y piña. 
 
GRÁFICO Nº 28.  
PRESENTACIÓN DE PRODUCTOS NATURE’S HEART 
 
      
 
 
Mediante las cinco fuerzas de Michael Porter realizaremos un análisis de la competencia: 
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GRÁFICO Nº 29.  
FUERZAS DE PORTER 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                             
 
 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
El siguiente proyecto desea incursionar en el mercado con un producto elaborado a base de hortalizas – 
tubérculos y frutas deshidratadas, ya que constituyen una fuente rica en nutrientes y que no son muy 
conocidos en el mercado. 
 
Competencia Potencial: 
INALPROCES S.A, NATURE´S HEART, 
ETHNIESSENCE CÍA LTDA, SOLRAM 
 
 
 
 
SNACKS:  
K-chitos, Guddiz, Doritos, Chifles, 
Cueritos, Papas, Yuquitas. 
SANCKS DESHIDRATADOS, 
FRUTOS SECOS: 
Piña, durazno, plátano, uvilla, pasas, 
nueces, almendras, macadamia, maní, 
pistachos.  
 
 
 
 
 
Productos Sustitutos: 
Tostado, habas, soya, galletas, pastelillos, 
canguil. 
 
 
 
Proveedores 
Materia Prima 
(Pequeños 
agricultores) 
 
 
 
 
 
Consumidores 
15- 65años 
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CAPÍTULO III 
ESTUDIO TÉCNICO 
INTRODUCCIÓN 
“El estudio de la ingeniería en el proyecto abarca la descripción técnica del producto, su incidencia 
ambiental, la selección del proceso de producción, instalaciones, maquinaria y equipo e insumos a 
utilizar en la elaboración del proyecto”.28 
Este capítulo nos permitirá diseñar la función de producción óptima que utilice de manera eficiente los 
recursos disponibles además determinaremos el efecto que tienen las variables del proyecto en su 
rentabilidad. 
El estudio técnico no solamente ha de demostrar la viabilidad técnica del proyecto sino que también 
debe mostrar y justificar cual es la alternativa técnica que mejor se ajusta a los criterios de 
optimización que corresponde aplicar al proyecto. 
Las decisiones que se adopten como resultado del estudio técnico determinarán las necesidades de 
capital, y de mano de obra que tendrá que atenderse para ejecutar el proyecto y para ponerlo en 
operación. 
Se debe considerar los diferentes procesos que van a cumplir en cada uno de los departamentos que 
formaran parte de la empresa, todo esto estará relacionado con los objetivos que cada uno de ellos 
desea alanzar. 
El estudio técnico del proyecto se complementa con la vinculación entre el estudio de mercado y la 
capacidad instalada que la empresa debe cumplir para poder satisfacer la demanda. 
 
 
 
 
                                                     
28 FLOREZ, Juan Antonio; “Proyecto de Inversión para las PYMES: Creación de Empresas”; Ecoe Ediciones; 
pág 45.  
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3.1. TAMAÑO DEL PROYECTO  
“El tamaño es la capacidad de producción que tendrá el proyecto durante todo el período de 
funcionamiento, se mide por el número de unidades producidas por año.”29 
3.1.1. EN RELACIÓN A LA DEMANDA 
La magnitud del mercado es uno de los aspectos que es preciso considerar al estudiar el tamaño del 
proyecto, por lo tanto  la estimación del tamaño más apropiado debe basarse en el estudio del 
comportamiento de la demanda en su relación con el ingreso, precios, movilidad y con respecto a los 
costos unitarios propios del proyecto. 
3.1.2. DISPONIBILIDAD DE INSUMOS 
La producción de cualquier bien requiere de la disponibilidad oportuna de materias primas e insumos 
que faciliten la elaboración del producto final a un buen costo. 
Para que un bien cumpla con las normas de calidad requeridas por el mercado demandante, es 
necesario seleccionar adecuadamente las materias primas e insumos que intervienen en su fabricación. 
3.1.3. TECNOLOGÍA Y EQUIPOS 
Los equipos así como la tecnología son otro determinante del tamaño de un  proyecto ya que el número 
de unidades que se pretende producir dependen de la disponibilidad y existencias de activos de capital. 
El tamaño se define por la capacidad estándar de los equipos y maquinarias existentes, las mismas que 
están diseñadas para industrializar una determinada cantidad de productos.  
3.1.4. FINANCIAMIENTO 
Si los recursos económicos propios y ajenos permiten escoger entre varios tamaños, sería aconsejable 
seleccionar aquel tamaño que pueda financiarse con mayor comodidad y seguridad y que a la vez 
ofrezca, de ser posible, los menores costos y mejores rendimientos de capital. 
 
                                                     
29 CÓRDOBA Marcial, “FORMULACIÓN Y EVALUACIÓN DE PROYECTOS”, ECOE Ediciones, pág. 211 
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3.1.5. ORGANIZACIÓN 
Cuando se haya hecho un estudio que determine el tamaño más apropiado del proyecto, es necesario 
asegurarse que se cuenta con el personal para atenderlo, es necesario asegurarse que se cuenta con los 
recursos humanos necesarios para la operación y dirección; la incidencia de los costos de mano de obra 
en los costos de operación es muy fuerte, se deberán analizar las alternativas de tiempos de operación 
menores, utilizando plantas de mayor capacidad. 
3.1.5.1. CAPACIDAD INSTALADA 
Para el estudio del presente proyecto se analizara la estructura de la microempresa basándose en un 
organigrama empresarial el cual se detalla a continuación: 
GRÁFICO Nº 30. 
ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL MARFEC SNACKS S.A. 
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE SNACKS NATURALES 
 
ADMINISTRADOR 
 
DEPARTAMENTO DE 
PRODUCCIÓN 
Jefe de Control de 
Calidad. 
Operario 1 
Operario 2 
DEPARTAMENTO 
ADMINISTRATIVO 
Contador 
Secretaria - Recepcionista 
DEPARTAMENTO DE 
VENTAS 
Chofer -Despachador 
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3.1.5.1.1. DEPARTAMENTO DE PRODUCCIÓN 
Estará conformado por tres áreas  los cuales ayudaran a elaborar un producto de calidad al menor costo 
posible. 
 Tratamiento y clasificación: se realizará actividades que permitan conseguir la materia prima 
adecuada para la elaboración del producto, el  personal de la empresa estará a cargo de recibir, 
seleccionar, pesar, lavar, cortar y pelar los diferentes productos para que posteriormente procedan a ser 
industrializados. 
 Industrialización: contara con los activos necesarios para industrializar la materia prima, para 
nuestro caso la elaboración de snacks naturales y frutas deshidratadas, este departamento contara con 
una persona que esté a cargo de manejar las diferentes máquinas para poder realizar industrialización el 
mismo. 
  Control y calidad: se ejecutaran actividades planeadas previamente para vigilar el desarrollo 
del producto, se contara con una persona especializada para que pueda corregir las irregularidades que 
se presenten durante el proceso de producción. 
 
3.1.5.1.2. DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO 
 
Estará conformado por el contador, la secretaria – recepcionista los cuales se encargaran de la 
planeación de los recursos económicos para que su aplicación sea óptima, además de investigar las 
fuentes de financiamiento para la captación de recursos, y también lo integrara el asistente de 
adquisición el cual se encargara de mantener una relación con los proveedores de materia prima e 
insumos y así elaborar los pedidos exactos de materiales con el fin de no incurrir en gastos innecesarios 
por excesos y desperdicios. 
 
3.1.5.1.3. DEPARTAMENTO DE VENTAS 
 
Lo conformará el chofer - despachador el cual se encargara de llevar los productos a todos los lugares 
de distribución a fin de que los consumidores tengan fácil acceso del mismo; contaremos con la ayuda 
externa de un especialista en marketing que estará a cargo de: 
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Publicidad y lanzamiento del producto al mercado, así como de realizar acuerdos en despensas y 
supermercados para distribución tomando en cuenta los recursos necesarios y disponibles para llevar a 
cabo dichos planes. 
 
3.1.5.2. CAPACIDAD UTILIZADA 
 
Para realizar el estudio de la Capacidad Utilizada en el presente proyecto lo analizaremos a través de la 
capacidad instalada con la que se cuenta y en que fechas se pondrá en marcha el proyecto, a 
continuación se detalla: 
 
 Área de administración: Cuenta con una infraestructura de 38.50 m2 el cual está destinado al 
manejo administrativo y productivo de la planta  integrado por un especialista en adquisición el 
cual se encargara de mantenerse en  contacto con los proveedores  para que las materias primas 
e insumos lleguen a la plan en las fechas exactas y de esta manera no retrasar los procesos de 
industrialización. 
 Área de industrialización: La elaboración de snacks naturales de frutas y hortalizas cuentan con 
una infraestructura de 115 m2 los cuales se encuentran distribuidos según los procesos 
productivos y equipados con la tecnología disponible para no retrasar procesos y satisfacer la 
demanda.  
 
3.2. LOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 
 
“Es el análisis de las variables (factores) que determinan el lugar donde el proyecto logra la máxima 
utilidad o el mínimo costo”30. 
El objetivo principal de este punto es determinar el lugar adecuado donde se instalara la planta 
comercializadora y distribuidora de snacks y frutas deshidratadas. 
 
 
 
 
                                                     
30 CÓRDOBA, Marcial; “FORMULACIÓN Y EVALUACIÓN DE PROYECTOS”; ECOE Ediciones; pág 222. 
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3.2.1. MACROLOCALIZACIÓN 
 
El proyecto se ubicara en la Provincia de Pichincha, cantón Mejía, parroquia de Alóag, constituyéndose 
el mercado principal que se desea alcanzar por el momento. 
Para poder realizar un adecuado estudio se tomara en cuenta los siguientes factores: distancia y acceso 
a la infraestructura, proximidad a mercados de consumo, abastecimiento de servicios básicos, permisos 
municipales. 
 
3.2.1.1. FACTORES LOCACIONALES 
3.2.1.1.1. DISTANCIA Y ACCESO A INFRAESTRUCTURA 
 
El terreno donde se desarrollara el presente proyecto se encontrara en Alóag, Km. 2 1/2 vía Santo 
Domingo; se cuenta con vías de acceso disponibles para poder llegar al mercado de consumo, pues esta 
vía se encuentra en excelente estado para poder movilizarse. 
 
Existen vías alternas para poder llegar como la Av. Simón Bolívar, que une al Cantón Quito y Mejía 
pues es considerada una carretera de transporte pesado, finalmente una de las vías alternas al mercado 
es la Av. Pablo Guarderas, por la cual circulan vehículos livianos y se puede utilizar esta ruta para 
llegar con el producto en pequeñas cantidades.  
 
Proximidad a  Mercados de Consumo 
 
Supermercados Tía que se encuentra a 5 km de distancia, una de las ventajas que tiene el siguiente 
proyecto en este punto de la localización es que se encuentran operando las bodegas de 
almacenamiento de la cadena de Supermercados la Favorita, es decir que podríamos entregar de forma 
directa el producto, teniendo como resultado la eliminación del costo de transporte. 
 
3.2.1.1.2. ACCSESIBILIDAD DE MATERIA PRIMA 
 
Se dispondrá de dos proveedores ya que se piensa elaborar dos tipos de productos Snacks a base de 
hortalizas y frutas deshidratadas, por lo tal motivo se ha tomado al Mercado Mayorista de Quito, como 
proveedor principal pues en dicho mercado se encuentra productos tanto de la región Sierra como 
Costa, es decir que nos abasteceremos de la materia prima necesaria para la elaboración de nuestros 
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productos, debemos tener en cuenta que la distancia entre Quito y Alóag es de 40 minutos tomando 
como carretera la Av. Simón Bolívar, y como proveedores secundarios a los mercados Central y 
Panzaleo que se encuentran localizados a 15 minutos del terreno donde se ejecutara el proyecto a una 
distancia de 4 y 5 km respectivamente. 
En lo posible, compraremos directamente a pequeños productores antes que a intermediarios. Esto nos 
permite generarles mayores ingresos a pequeños productores en zonas rurales. 
 
3.2.1.1.3. ABASTECIMIENTO DE SERVICIOS BÁSICOS 
El terreno se ubicara en un lugar que tiene acceso al alumbrado eléctrico, alcantarillado, servicio 
telefónico, es decir que el terreno  está en optimas condiciones. Este es un aspecto importante ya que la 
infraestructura es nueva y permitirá a la planta que inicie sus actividades sin ningún tipo de problema. 
Se debe mencionar que la fase de industrialización se encontrara representada por el uso exclusivo de 
energía eléctrica, pues se considera el factor más importante, ya que la maquinaria con que se contara 
en su mayor porcentaje depende de esta. 
 
3.2.1.1.4. PERMISOS MUNICIPALES 
El terreno para los respectivos trabajos será provisto por una de las integrantes del proyecto, se deberá 
informar al Municipio del Cantón Mejía las actividades que se pretende realizar dentro del mismo. 
El proceso de constitución y legalización de la empresa corresponde a una serie de trámites a 
desarrollarse en la Superintendencia de Compañías, Gobierno Seccional, Policía y Bomberos, 
Ministerio de Salud, con el fin de obtener todos los permisos necesarios para el debido funcionamiento. 
 
3.2.2. MICROLOCALIZACIÓN 
Una vez analizados los factores que afectan directamente  la selección de la localización para la 
empresa, es necesario generar un acercamiento con el Cantón Mejía y el potencial mercado de 
consumo; para este punto se considera factores locacionales, pues nos permiten seleccionar de una 
manera adecuada la localización, desde el punto de vista técnico.  
 
3.2.2.1. FACTORES LOCACIONALES 
Analizaremos los factores de localización desde un punto de vista comparativo con cada una de las 
características antes mencionadas entre el cantón Quito y la parroquia de Alóag donde se desarrollará 
el presente proyecto y de esta forma considerar las ventajas o desventajas que tendremos con la 
ubicación de la microempresa. 
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TABLA Nº 40.  
ANÁLISIS DE FACTORES LOCACIONALES POR COMPARACIÓN 
FACTORES 
LOCACIONALES 
QUITO  
(Ecuatoriana) 
MACHACHI 
(Alóag) 
Distancia y Acceso a 
Infraestructura 
 
A 15 minutos del puente a 
desnivel de Chillogallo. 
A 20 minutos del puente a 
desnivel de Chillogallo, por la 
vía Simón Bolívar. 
Proximidad a  Mercados de 
Consumo 
A 15 minutos Santa María de 
Chillogallo. 
A 20 minutos de Quicentro 
Sur. 
 
A 15 minutos del Tía de 
Machachi. 
A 30 minutos del San Luis 
Shopping. 
 
Accesibilidad de Materia 
Prima 
Se encuentra a una distancia 
de 30 minutos del Mercado 
Mayorista y a 45 minutos del 
Mercado de San Roque. 
Se encuentra a una distancia 
de 40 minutos del Mercado 
Mayorista (Quito) y a 15 
minutos del Mercado Central 
(Machachi). 
Abastecimiento de Servicios 
Básicos 
 
Cuenta con todos los servicios 
básicos, el acceso al terreno  
no es adoquinado solo 
empedrado. 
Cuenta con todos los servicios 
básicos, la vía de acceso es 
adoquinada y asfaltada. 
Permisos Municipales 
 
Entre 30 y 45 días para el 
trabajo de levantamiento de 
adoquín y permiso de uso de 
suelo. 
Entre 15 y 30 días en 
permisos de levantamiento de 
adoquín y uso de suelo. 
Costo del Terreno 200m2 $16.000,00 $6.000,00 
           Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
Luego de haber comparado las dos posibles ubicaciones de la microempresa hemos determinado que la 
parroquia de Alóag cuenta con todos los factores locacionales necesarios para ejecutar el proyecto,  
Obteniendo como ventajas un ahorro de $4.000,00 por el costo del terreno, otro factor favorable es  el 
acceso vehicular ya que por la vía Simón Bolívar el transito es más fluido en comparación de la Av. 
Mariscal. 
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3.3. INGENIERÍA DEL PROYECTO 
“La ingeniería industrial se ocupa del diseño, puesta en marcha, gestión y mejora de los procesos 
productivos que dan existencia física a un producto, es responsable de la tecnología necesaria y la 
distribución optima de la planta, hasta definir su estructura y organización.”31 
En el siguiente gráfico se detalla cómo estará distribuida cada una de las áreas requeridas para la 
planta: 
GRÁFICO Nº 31. 
PLANO ARQUITECTÓNICO MARFEC SNACKS S.A. 
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE SNACKS NATURALES. 
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   Elaborado por: Ingeniera Industrial Paola Santillán 
                                                     
31 SUÑE Torrents Albert, MANUAL PRACTICO DE DISEÑO DE SISTEMAS PRODUCTIVOS, Madrid 2004, 
pág. 79 
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Contamos con un terreno de 200 m2 en el cual se construirá la planta y su distribución se realizará de 
forma lineal es decir que sigue la forma del proceso productivo, el área de deshidratación se encuentra 
ubicada en el centro para q no se cruce con el proceso de fritura, el espacio entre maquina y maquina es 
de un metro por seguridad. 
3.3.1. PROCESOS PRODUCTIVOS 
Es una secuencia definida de operaciones que transforman la materia prima y productos 
semielaborados en un producto acabado de mayor valor; a continuación se detallara el proceso de 
producción y proceso de industrialización de los Snacks: 
3.3.1.1. DIAGRAMA DE LA ELABORACION DE SNACKS 
Los procesos para la elaboración de snacks están descritos según el Código de Prácticas de higiene 
para las frutas y hortalizas deshidratadas incluidas los hongos comestibles (CAC/RCP 5-1971). 
Sección III Requisitos de las Materias Primas. Ver ANEXO 3. 
3.3.1.1.1. DIAGRAMA PARA LA ELABORACIÓN DE FRITURAS 
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GRÁFICO Nº 32.  
DIAGRAMA ELABORACIÓN MIX 1(REMOLACHA, ZANAHORIA BLANCA, CAMOTE) 
Tiempo
En min.
Símbolos del 
Diagrama DESCRIPCIÓN DEL PROCESO
Recepcion de Materia Prima 
Transporte de Materia Prima a el área de Selección y Lavado2
Inspección de la Materia Prima que Ingresa a ser Pelada y Cortada
Envasado, Pesado, Sellado y Etiquetado en la Máquina Envasadora
Almacenamiento del Producto terminado en la Bodega 
Selección y Lavado de la Materia Prima en Lavabos con agua continua
Transporte de Materia Prima a el área de pesado
Pesado de Materia Prima en la Balanza 11
Transporte por medio de bandejas a el área de Pelado y Cortado
Pesado y Cortado de la Materia Prima en la Cortadora Industrial
3
50
5
Transporte de la Materia Prima  pesada y cortada a la Freidora
Enfriamiento a tempertura ambiente en bandejas
Transporte del Producto terminado a la Bodega 
Fritura de la Materia Prima en la Freidora Industrial de 50 a 60 grados 
Inspección del Producto
1
3
4
5
1
2
2
1
U
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
4
1
1
5
100 1
5
20
65 2
RESUMEN
ACTIVIDAD CANTIDAD TIEMPO 
(Min.)
SÍMBOLO
OPERACIÓN
TRANSPORTE
DEMORA
INSPECCIÓN
ALMACENAJE
TOTAL
4
5
14 480 min.
15
60
30
20
90
5
OP. COMBINADA
1
2
2
230
35
40
165
10
1 10
 
  Elaboración: Ing Industrial Paola Santillán 
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El diagrama está elaborado según el tiempo real en minutos  que se necesita para la producción de 
frituras, el proceso de producción se detalla a continuación: 
 
 RECEPCION Y CONTROL DE MATERIA PRIMA 
El proceso comienza con la recepción de la materia prima, la planta no deberá aceptar ninguna materia 
prima si sabe que contiene sustancias descompuestas, toxicas o extrañas, que no puedan ser eliminadas 
en medida aceptable por medio de los procedimientos normales de clasificación o preparación 
utilizados por la planta. 
 
 SELECCIÓN E INSPECCION DE MATERIA PRIMA 
Las materias primas antes de ser introducidas en el proceso de elaboración, deberán someterse a 
inspección, clasificación o selección, según las necesidades, para eliminar las materias inadecuadas. 
Tales operaciones deberán realizarse en condiciones sanitarias y de limpieza. 
 
 LAVADO 
Las materias primas deberán lavarse según sea necesario para separar la tierra o cualquier otra 
contaminación. El agua que se haya utilizado para estas operaciones no deberá recircularse, a menos 
que se haya tratado adecuadamente para mantenerla en unas condiciones que no constituyan peligro 
alguno para la salud pública .El agua empleada para las operaciones de lavado, enjuagado deberá ser de 
calidad potable. 
 
 PELADO 
Implica en extraer las capas superficiales del tubérculo, tradicionalmente se lo realizara a mano, 
utilizando guantes para manipular los alimentos se mantendrán en perfectas condiciones de higiene. 
En las zonas donde se manipulen los alimentos estará prohibido escupir, comer y el uso del tabaco y 
masticar chicle.  
 
 CORTADO 
Los camotes, remolacha y zanahoria blanca pasan a gran velocidad por una trama de cuchillas para ser  
cortadas en forma de chifle de 5ml de grosor, los cuales serán colocadas en bandejas plásticas para 
continuar con el proceso de fritura. 
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 FRITURA POR INMERSIÓN 
Las rebanadas de alimento se sumergen por completo en el aceite y recibe  una elevada cantidad de 
calor sobre toda la superficie de contacto, en la fritura se pueden alcanzar los 170°C, indispensables 
para que comiencen las reacciones de Maillard y aparezca el típico color dorado. 
En estas operaciones deberán sincronizarse de tal forma que en el proceso de producción se logre una 
manipulación rápida de unidades consecutivas, en condiciones que eviten la contaminación, alteración 
o el desarrollo de mecanismos infecciosos 
 
 EMPACADO 
El producto  será embolsado en fundas de polietileno de baja densidad. Para esto se utilizará una 
máquina empacadora automática para los snacks con pesos exactos de 50 gr. Para una producción de 
hasta 70 funda/ minuto. Para luego ser empacados en cartones, donde finalmente serán almacenados en 
lugares secos en condiciones higiénicas y libres de contaminación. 
 
3.3.1.1.2. DIAGRAMA PARA LA DESHIDRATACIÓN DE FRUTA 
El diagrama está elaborado en tiempos reales, en minutos  que se necesita para la deshidratación de 
frutas aproximadamente son 8 horas. 
El diagrama propuesto empieza con la transportación de la materia prima y finaliza en el almacenaje 
del producto terminado. 
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GRÁFICO Nº 33. 
DIAGRAMA ELABORACIÓN MIX 2 (PIÑA, FRUTILLA, UVILLA) 
Símbolos del 
Diagrama DESCRIPCIÓN DEL PROCESO
Recepcion de Materia Prima 
Transporte de Materia Prima a el área de Selección y Lavado2
Inspección de la Materia Prima que Ingresa a ser Pelada y Cortada
Envasado, Pesado, Sellado y Etiquetado en la Máquina Envasadora
Almacenamiento del Producto terminado en la Bodega 
Selección y Lavado de la Materia Prima en Lavabos con agua continua
Transporte de Materia Prima a el área de pesado
Pesado de Materia Prima en la Balanza 11
Transporte por medio de bandejas a el área de Pelado y Cortado
Pesado y Cortado de la Materia Prima en la Cortadora Industrial
3
1
Transporte de la Materia Prima  pesada y cortada a el Horno 
Deshidratador 
Enfriamiento a tempertura ambiente en bandejas
Transporte del Producto terminado a la Bodega 
Deshidratado de la  Materia Prima en el Horno Deshidratador  de 50 a 
60 grados 
Inspección del Producto
1
3
4
5
1
2
2
1
U
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
4
1
1
2
8 1
2
2
8 2
RESUMEN
ACTIVIDAD CANTIDAD TIEMPO 
(Min.)
SÍMBOLO
OPERACIÓN
TRANSPORTE
DEMORA
INSPECCIÓN
ALMACENAJE
TOTAL
4
5
14 490 min.
5
300
60
10
60
20
OP. COMBINADA
1
2
2
422
30
12
16
10
2
1 10
 
Elaboración: Ing Industrial Paola Santillán 
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 RECEPCION Y CONTROL DE MATERIA PRIMA 
El proceso comienza con la recepción de la materia prima, la planta no deberá aceptar ninguna materia 
prima si sabe que contiene sustancias descompuestas, toxicas o extrañas, que no puedan ser eliminadas 
en medida aceptable por medio de los procedimientos normales de clasificación o preparación 
utilizados por la planta. 
 
 SELECCIÓN E INSPECCION DE MATERIA PRIMA 
Las materias primas antes de ser introducidas en el proceso de elaboración, deberán someterse a 
inspección, clasificación o selección, según las necesidades, para eliminar las materias inadecuadas. 
Tales operaciones deberán realizarse en condiciones sanitarias y de limpieza. 
 
 LAVADO 
Las materias primas deberán lavarse según sea necesario para separar la tierra o cualquier otra 
contaminación. El agua que se haya utilizado para estas operaciones no deberá recircularse, a menos 
que se haya tratado adecuadamente para mantenerla en unas condiciones que no constituyan peligro 
alguno para la salud pública .El agua empleada para las operaciones de lavado, enjuagado deberá ser de 
calidad potable. 
 
 PELADO 
Es necesario retirar la cáscara de la piña así como la envoltura de la uvilla y el peciolo de la frutilla, 
esta operación se la efectuara de manera manual con utensilios que faciliten su limpieza y se 
encuentren en condiciones que no constituyan una fuente de contaminación para el producto. 
 
 CORTADO 
La piña pasara a gran velocidad por una trama de cuchillas para ser  cortada en forma de rebanadas, 
mientras que la frutilla y uvilla por ser frutas más delicadas se lo realizará en forma manual utilizando 
cuchillos con filo de acero inoxidable, en superficies que deberán ser lisas, estar exentas de picaduras, 
grietas y no estar descascarilladas; estas superficies no deben ser tóxicas y deberán ser capaces de 
resistir las operaciones repetidas de limpieza normal. 
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 DESHIDRATADO 
Se hornean las rebanadas durante 3 ó 6 horas. El tiempo dependerá de la cantidad de líquido que posea 
cada fruta, el horno debe estar a 50°. Se debe tener presente que al deshidratar las frutas, éstas pierden 
cierto porcentaje de vitamina A y C, pero ganan fibra y energía. 
 EMPACADO 
El empacado deberá efectuarse en condiciones tales que impidan la contaminación del producto, 
deberán tener un contenido de humedad tal que puedan conservarse en las localidades de origen. 
 
3.3.1.2.  DIAGRAMA DEL PROCESO PRODUCTIVO 
En esta parte del proyecto se buscara desarrollar una alternativa apropiada para poder elaborar el 
producto deseado, para ello es importante realizar un estudio del cual se obtendrá el camino más 
eficiente para poder elaborar el producto reduciendo los costos.  
En la mayoría de los casos, lo óptimo es lograr una combinación de equipos, tecnologías y 
herramientas apropiadas. 
GRÁFICO Nº 34.  
PROCESO PRODUCTIVO DE SNACKS 
 
 ESTADO INICIAL 
Es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto para obtener el producto a partir de insumos y 
convertirlos en snacks mediante una determinada función de producción. 
ESTADO INICIAL 
•Insumos 
Principales 
•Insumos 
Secundarios 
PROCESO DE 
TRANSFORMACIÓN 
•Tecnología 
•Equipos 
•Mano de Obra 
ESTADO FINAL 
•Producto Principal 
•Sub Productos 
•Residuos 
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La materia prima que se utilizara para la industrialización de Snacks Naturales del presente proyecto 
son: camote, remolacha y zanahoria blanca para el Mix 1 y uvilla, frutilla y piña para el Mix 2. 
 PROCESO DE TRANSFORMACIÓN 
Procedimiento mediante el cual se determinan los equipos y tecnología que intervendrán en la 
industrialización del producto, así como el apoyo de mano de obra calificada que se encargara del 
manejo de dichos equipos y operarios que participan en el proceso de elaboración de los snacks.  
Todas las personas que trabajen en una planta de productos alimenticios deberán mantener una 
esmerada limpieza personal mientras estén de servicio. Las ropas, incluyendo el toque adecuado de 
cabeza, habrán de ser apropiadas para las tareas que realicen. 
Deberán lavarse las manos tantas veces sean necesario para cumplir con las prácticas higiénicas 
prescritas para las operaciones. Ver ANEXO 3 
 ESTADO FINAL 
Es el resultado de aplicar una serie de procesos a las materias primas para obtener el producto 
principal, subproductos y residuos de los procesos de elaboración de los snacks. 
Los residuos deberán separarse durante la recolección y producción y deberán eliminarse de tal forma 
que no den lugar a la contaminación de los demás alimentos. 
Estos residuos se los utilizara para crear una cámara de humus de tal manera que constituirán un 
subproducto para la empresa. 
3.3.1.3.  SUBPRODUCTOS 
Producto secundario generalmente útil y comercializable, derivado de un proceso de manufactura, o 
residuos de un proceso que se le puede sacar una segunda utilidad, no es un desecho porque no se 
elimina, y se usa para otro proceso distinto. 
Por incidencia del proceso de pelado en la elaboración de snacks se reciclara y procesara los desechos 
en una parte del terreno destinado para crear una Cámara de Humus (lumbricultura), pues de esta 
manera contribuimos a la responsabilidad Ecológica y a su vez generamos un ingreso extra para la 
empresa. 
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3.3.1.3.1. CÁMARA DE HUMUS 
Se refiere a la cría y producción de lombrices epigeas (de superficie, con ciclos de vida distintos a las 
vistas comúnmente en los jardines), su tratamiento es a través de   residuos orgánicos para su reciclaje 
en forma de abonos y proteínas. Este abono, de muy buena calidad, se denomina humus de lombriz y 
posee altas propiedades como mejorador del suelo. 
 
    GRÁFICO Nº 35.       GRÁFICO Nº 36. 
CÁMARA DE HUMUS PROCESO PARA LA ELABORACIÓN DE        
HUMUS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Destinar una área para la preparación del compost 
(alimento). 
Colocar en camas que pueden ser de 1m de ancho, 2 
m de largo y 0.15 m de profundidad, en donde se 
van a sembrar las lombrices: 1 Kg por cama. 
El proceso de elaboración del humus tarda 120 días, 
durante este periodo se debe mantener una humedad 
adecuada y la cama debe estar bajo sombra. 
Para cosechar el humus debemos colocar trampas que son 
montones de alimento fresco que se coloca por el centro 
de los lechos a manera de un lomo, que es donde se van a 
colocar las lombrices, que luego recogeremos y 
colocaremos en otros lechos.  
Una vez que ya no quedan lombrices en las camas, 
el material queda listo para utilizarlo como 
fertilizante orgánico en terrenos de cultivo.  
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3.3.2. PLAN DE MARKETING 
 “Es esencial para el funcionamiento de cualquier empresa y la comercialización eficaz y rentable de 
cualquier producto o servicio, proporciona una visión clara del objetivo final y de lo que se quiere 
conseguir en el camino hacia este.”32 
Documento que detalla las acciones necesarias para alcanzar un objetivo específico de mercado, para 
un bien o servicio. 
3.3.2.1.  DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA 
La empresa estará dedicada a la producción y comercialización de snacks naturales, son productos 
sanos y nutritivos elaborados en condiciones apropiadas con frutas, hortalizas y tubérculos  frescos. 
Será una microempresa ya que cuenta con el apoyo de nueve  empleados. Se encontrara ubicada en la 
ciudad de Pichincha parroquia de Alóag, en una vía de fácil acceso. 
Como primera etapa deseamos distribuirlo en forma de loncheras escolares a escuelas de escasos 
recursos económicos, el producto también se ofertara al mercado. 
3.3.2.2. SEGMENTO DE MERCADO 
MARFEC SNACKS S.A. ha segmentado su mercado de la siguiente manera: 
 Segmentación Geográfica: 
Cantón Mejía, parroquia de Alóag, barrios San Alfonso, San Vicente, Gualilagua, Corazón y el 
Pongo. 
 Segmentación Demográfica: 
Edad: Niños en etapa escolar  4-11 años 
 Adolescentes (colegiales) 12-18 años 
 Adultos   19-64 años 
 Adulto mayores  65 años en adelante. 
                                                     
 
32 COHEN William A. “Plan de Marketing Procedimientos Estrategias y Técnicas”, Segunda edición España, 
pág. 10 
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Sexo: Femenino 
 Masculino 
 
 Segmentación Psicográfica: 
Clase Social   Media 
    Media alta 
 
     Deportistas 
Estilo de vida   Vegetarianos 
    Cultura alimenticia saludable 
 
3.3.2.3. POSICIONAMIENTO 
“Manera en la que los consumidores definen un producto a partir de sus atributos importantes, es decir 
el lugar que ocupa el producto en la mente de los clientes en relación a los productos de la 
competencia”. 
TABLA N° 41. 
ATRIBUTOS DEL PRODUCTO 
PRODUCTO ATRIBUTOS 
MIX 1  
 
 100 % naturales y la materia prima es 
adquirida directamente a pequeños 
agricultores. 
 No contiene saborizantes artificiales ni 
conservantes. 
 Contiene chips hechos de remolacha, 
camote y zanahoria blanca. 
 
 MIX 2  
 
 0% grasas saturadas. 
 Proporciona energía. 
 Excelente opción para loncheras. 
 Hecho a base de frutas deshidratadas 
como: frutilla, uvilla y piña. 
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3.3.2.4. PRESENTACIÓN COMERCIAL DEL PRODUCTO  
Los snacks tendrán su presentación comercial en una funda individual  de 50g de producto, elaborados 
en polipropileno de baja densidad e impreso  con el nombre y logotipo del producto, de la empresa, 
contenido neto y la imagen del producto en sí. En su parte posterior se podrá apreciar todos los 
requisitos que la ley ecuatoriana pide para la comercialización de un producto de este tipo como son: 
tabla nutricional, ingredientes, registro sanitario, código de barras, fecha de elaboración y vencimiento, 
lote y datos de la empresa. Ver ANEXO 4 
3.3.2.4.1. MIX 1 (REMOLACHA, ZANAHORIA BLANCA, CAMOTE) 
 
 Propiedades 
Tiene efectos beneficiosos para la salud, ayudando a controlar el peso, a reducir los niveles de 
colesterol y a mejorar la tolerancia a la glucosa. 
Aporta nutrientes esenciales, especialmente en personas que no pueden comer mucho en las comidas 
principales, como niños y ancianos, aporta energía mejorando la concentración y el estado mental. 
 Etiquetado 
 
GRÁFICO Nº 37 
ETIQUETA MIX 1  
 
  Elaboración: Autoras 
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3.3.2.4.2. MIX 2 (PIÑA, FRUTILLA, UVILLA) 
 Propiedades 
Ricas en vitaminas y minerales, alto contenido en hierro, magnesio, potasio, proteínas o fibra, por lo 
que ayudan a prevenir anemias, facilitan el tránsito intestinal y aceleran la absorción del calcio, 
fortaleciendo así los huesos. 
La fruta deshidratada concentra sus nutrientes y proporciona 3 o 4 veces más energía que fresca. Todas 
las frutas secas son ricas en azúcares naturales como la fructosa y muy adecuadas en la alimentación de 
los niños, adolescentes y deportistas. 
 Etiquetado 
GRÁFICO Nº 38.  
ETIQUETA MIX 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaboración: Autoras 
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3.3.2.5. PLANEACION ESTRATÉGICA DE LA EMPRESA 
NOMBRE DE LA EMPRESA 
El nombre proyecta la personalidad de la empresa, se debe hacer una correcta elección ya que es la 
primera impresión que se transmite a los clientes. 
El nombre que hemos decidido destinar a nuestra empresa es: 
 MARFEC SNACKS S.A. 
Productora y Comercializadora de Snacks Naturales. 
TIPO DE PRODUCTO Y MARCA 
Snacks naturales bajos en grasas y sin persevantes que poseen beneficios saludables. 
MARCA: K*UK*U, que proviene del quechua que significa FRUTA VERDE 
Frutas deshidratadas K*UK*U SNACKS 
Frituras de hortalizas K*UK*U SNACKS 
MISIÓN 
Es la razón de ser de una empresa sus metas y valores  es la forma por la cual la gerencia unifica el 
sentido de la organización, describe cómo competir y generar valor al cliente.  
A continuación se presenta la misión de la empresa: 
 Elaborar y distribuir snacks naturales sanos y nutritivos de alta calidad, dirigido a niños, 
jóvenes y adultos que valoran y cuidan su salud. 
VISIÓN 
Es el camino al cual se dirige la empresa a largo plazo, su propósito es guiar, controlar y alentar a la 
organización con las decisiones estratégicas de crecimiento. 
A continuación se presenta la visión de la empresa: 
 Posicionarnos en el mercado nacional manteniendo un nivel óptimo de producción, 
enfocándonos en una filosofía de liderazgo y responsabilidad social. 
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3.3.2.6.  PERFIL DE MERCADO 
Características demográficas, culturales, geográficas, que definen a los consumidores de un mercado en 
el cual incluye información general sobre la economía y patrones del comercio.  
ANÁLISIS DEL MACROENTORNO 
OPORTUNIDADES 
 Aprovechar los precios bajos en las materias primas para mejorar las ventas. 
 Alto consumo de snacks en la cultura ecuatoriana. 
 El Ecuador posee una gran variedad de frutas y tubérculos andinos no utilizados en la 
industrialización para snacks. 
 Explorar nuevos segmentos de mercado. 
AMENAZAS 
 Existencia de snacks importados y nacionales. 
 Poca cultura alimenticia de snacks naturales y bajos en grasas y carbohidratos. 
 Falta de apoyo y motivación por parte del Gobierno a pequeños empresarios, ya que exigen 
cantidad de permisos para su funcionamiento. 
3.3.2.7.  ESTRATEGIAS DE MERCADO 
Estrategias de producto 
 La estrategia  para la producción de Snacks Naturales es la utilización de tubérculos y frutas lo 
cual permitirá alcanzar una ventaja competitiva en el mercado ya que los productos son 
elaborados con materia prima natural además de ello mantiene sus nutrientes; es importante 
señalar que los productos estarán cumpliendo con estrictas normas de calidad e higiene 
requeridas en el mercado. 
 La etiqueta debe señalar  los componentes y sus cantidades respectivas, logrando con esto 
mantener las normas de calidad e higiene. 
 Evitar productos defectuosos en la producción, brindando productos de calidad que satisfagan 
las necesidades del consumidor. 
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Estrategia de promoción 
 Promoción en el precio: se aplicará una reducción en el precio de venta al público pero esto 
será temporal por motivo de lanzamiento. 
 Publicidad: se realizara  través de volantes, anuncios a través de radio, se diseñara una página 
Web, en la que se detalle las características nutritivas de los dos productos. 
 Lanzar campañas de publicidad para exhibir nuestros productos de una manera atractiva, esto 
nos ayudara a mantenernos en la mente de nuestros consumidores y así fortalecer nuestro 
mercado. 
Estrategia de precios 
 Precios de Penetración: para poder penetrar en el mercado los precios serán bajos esto 
ayudará a la difusión del producto. Después de lograr ingresar en el mercado se 
aplicará la siguiente estrategia de precios: 
Se fijara los precios acorde a los vigentes en el mercado, además se establecerá una política 
de variación de precios, tomando en cuenta el comportamiento del mercado. 
 Realizar negociaciones con proveedores para que nos surtan la materia prima a bajos costos y 
de excelente calidad de manera oportuna. 
 Otorgar descuentos en compras al mayoreo y de ser el caso conceder créditos de acuerdo al 
monto de las ventas. 
Estrategias de plaza. 
 Captar mercados potenciales, mediante nuevos canales de distribución que sean confiables 
para que nuestro producto lleguen a los mercados a nivel nacional. 
 MARFEC SNACKS S.A con su producto K*UK*U, un snack rico en vitaminas y nutrientes, 
busca ingresar al mercado meta  a través de  un canal de distribución adecuado. 
 Diseñar una página web con el propósito de que el cliente realice sus cotizaciones por este 
medio. 
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3.4. ESTUDIO LEGAL 
Toda actividad empresarial y proyectos de inversión comprenden el análisis de las normas, 
reglamentos y regulaciones vigentes que afecten la constitución y funcionamiento de la empresa. 
Es importante indagar sobre la normatividad legal y aspectos económicos que afectan la producción y 
comercialización del bien, como la existencia de impuestos o subsidios, disponibilidad de crédito, 
incentivos fiscales, normas sanitarias y de medio ambiente. 
El estudio legal determinar la viabilidad del proyecto a través de las normas que rigen a localización de 
productos, subproductos y patentes. También toma en cuenta la legislación laboral, prestaciones 
sociales y obligaciones tributarias. 
3.4.1. COMPAÑÍA ANÓNIMA 
“La compañía anónima es una sociedad cuyo capital, dividido en acciones negociables, está formado 
por la aportación de los accionistas que responden únicamente por el monto de sus acciones. 
Las sociedades o compañías civiles anónimas están sujetas a todas las reglas de las sociedades o 
compañías mercantiles anónimas. 
La denominación de esta compañía deberá contener la indicación de "compañía anónima", o "sociedad 
anónima", o las correspondientes siglas. No podrá adoptar una denominación que pueda confundirse 
con la de una compañía preexistente. Los términos comunes y aquellos con los cuales se determina la 
clase de empresa, como "comercial", "industrial", "agrícola", "constructora", etc., no serán de uso 
exclusivo e irán acompañadas de una expresión peculiar. 
Las personas naturales o jurídicas que no hubieren cumplido con las disposiciones de esta Ley para la 
constitución de una compañía anónima, no podrán usar anuncios, membretes de carta, circulares, 
prospectos u otros documentos, un nombre, expresión o siglas que indiquen o sugieran que se trata de 
una compañía anónima”.33 
 
 
 
                                                     
33 Superintendencia de Compañías, Ley de Compañías, Art. 143-144  
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3.4.1.1.  FUNDACIÓN DE LA COMPAÑÍA 
La compañía se constituirá mediante escritura pública que, previo mandato de la Superintendencia de 
Compañías, será inscrita en el Registro Mercantil. La compañía se tendrá como existente y con 
personería jurídica desde el momento de dicha inscripción. 
Ninguna compañía anónima podrá constituirse de manera definitiva sin que se halle suscrito totalmente 
su capital, y pagado en una cuarta parte, por lo menos. Para que pueda celebrarse la escritura pública de 
constitución definitiva será requisito haberse depositado la parte pagada del capital social en una 
institución bancaria, en el caso de que las aportaciones fuesen en dinero. 
MARFEC SNACKS S.A. se constituirá con tres accionistas, los cuales responderán de acuerdo al 
monto de sus acciones. 
3.4.1.2.  CONFORMACION JURIDICA 
Para la constitución de MARFEC SNACKS S.A. se debe cumplir con los siguientes requisitos 
obligatorios: 
 Aprobación del nombre de la Compañía. 
 Apertura cuenta de Integración de Capital.  
 Celebrar la Escritura Pública. 
 Solicitar la aprobación de las Escrituras de Constitución.  
 Obtener la resolución de aprobación de las Escrituras.  
 Cumplir con las disposiciones de la Resolución.  
 Inscribir las Escrituras en el Registro Mercantil.  
 Elaborar nombramientos de la directiva de la Compañía.  
 Inscribir nombramientos en el Registro Mercantil.  
 Reingresar los Documentos a la Superintendencia de Compañías.  
 Obtener el RUC.  
 Obtener permiso para imprimir Facturas. 
 
Para la realización de todos estos trámites es necesaria la cédula y papeleta de votación original y copia 
a color, aprobación de la escritura, y nombramientos. Ver ANEXO 5 
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3.4.1.3.  CAPITAL Y DE LAS ACCIONES 
“La compañía podrá establecerse con el capital autorizado que determine la escritura de constitución. 
La compañía podrá aceptar suscripciones y emitir acciones hasta el monto de ese capital. Al momento 
de constituirse la compañía, el capital suscrito y pagado mínimos serán los establecidos por resolución 
de carácter general que expida la Superintendencia de Compañías”.34 
Para la constitución del capital suscrito las aportaciones pueden ser en dinero  a su vez en bienes 
muebles o inmuebles, los bienes aportados serán avaluados y debidamente fundamentados. 
Los accionistas de MARFEC SNACKS S.A. harán sus aportes en dinero, mediante depósito en cuenta 
especial, a nombre de la compañía, bajo la designación especial de "Cuenta de Integración de Capital", 
la que será abierta en el Banco Pichincha, no podrá ser inferior a los $800.00. 
3.4.1.4.  FECHA DE CONSTITUCION 
La microempresa MARFEC SNACKS S.A, obtendrá su personería jurídica, previo al análisis y 
aprobación de La Superintendencia de Compañias. 
3.4.1.5. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                     
34 Superintendencia de Compañías, Ley de Compañías, Art. 160  
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ORGANIGRAMA MARFEC SNACKS S.A. 
Productora y Comercializadora de Snacks Naturales
 
Elaboración: Autoras 
3.4.1.5.1. FUNCIONES DE LOS CARGOS 
ADMINISTRACIÓN 
1. CARGO: Administrador 
Funciones y Responsabilidades: 
 Realizar evaluaciones periódicas acerca del cumplimiento de las funciones de los diferentes 
departamentos. 
 
 
ADMINISTRADOR 
 
DEPARTAMENTO DE 
PRODUCCIÓN 
Jefe de Control de 
Calidad. 
Operario 1 
Operario 2 
DEPARTAMENTO 
ADMINISTRATIVO 
Contador 
Secretaria - Recepcionista 
DEPARTAMENTO DE 
VENTAS 
Chofer -Despachador 
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 Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales. 
 Coordinar con las oficinas administrativas para asegurar que los registros y sus análisis se 
están ejecutando correctamente. 
 Crear y mantener buenas relaciones con los clientes y proveedores para mantener el buen 
funcionamiento de la empresa. 
DEPARTAMENTO DE PRODUCCIÓN 
1. CARGO: Jefe de Control de Calidad 
Funciones y Responsabilidades: 
 Se responsabiliza de la estabilidad y disponibilidad de las especialidades productivas. 
 Garantiza que se esté utilizando materia prima aprobada. 
 Supervisa la calidad de los procesos de fabricación conjuntamente con la calidad de los 
productos manufacturados. 
 Evalúa el cumplimiento y rendimiento de los operarios.  
 Organizar, coordinar y controlar la adquisición y entrega de mercancías, suministros, 
documentos, bienes y demás elementos necesarios para el desarrollo normal de las actividades. 
 Recibir los artículos y mercancías entregadas por los proveedores verificando que estén de 
acuerdo con las especificaciones, la calidad y cantidad estipulada en los pedidos. 
2. CARGO: Operario 
Funciones y Responsabilidades: 
 Operar eficientemente las maquinas o herramientas; vigilar y controlar el cumplimiento de las 
normas de calidad en la producción. 
 Elaborar los productos que se van a comercializar en la empresa.  
 Crear un producto de calidad, que sea del agrado de los clientes. 
 Apoyar las labores de mantenimiento preventivas de las maquinas. 
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DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO 
1. CARGO: Contador 
Funciones y Responsabilidades: 
 Manejo de los sistemas contables. 
 Analizar los resultados económicos, detectando áreas críticas y señalando cursos de acción que 
permitan lograr mejoras. 
 Recibe, examina, clasifica, codifica y efectúa el registro contable de documentos. 
 Revisa y compara lista de pagos, comprobantes, cheques y otros registros con las cuentas 
respectivas. 
 Archiva documentos contables para uso y control interno. 
2. CARGO: Secretaria/Recepcionista 
Funciones y Responsabilidades: 
 Responsable de receptar, registrar y distribuir la correspondencia. 
 Mantenimiento de archivos de contratos suscritos por la empresa con terceros. 
 Opera una central telefónica pequeña, haciendo y recibiendo llamadas telefónicas, conectando 
las mismas con las diferentes extensiones. 
 Atiende al público que solicita información dándole la orientación requerida. 
 Elaborar y mantener actualizado el registro de proveedores de la empresa y suministrar 
información a la administración. 
 Solicitar cotizaciones para la compra de equipos, mercancías y materias primas requeridas para 
la producción. 
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DEPARTAMENTO DE VENTAS 
1. CARGO: Chofer Distribución 
Funciones y Responsabilidades: 
 Seguir la ruta prestablecida para la distribución de la mercancía, (debe conocer la ciudad y la 
variedad de señales de tránsito). 
 Entregar la mercadería a las personas indicadas en los lugares establecidos por el cliente. 
 Mantenimiento del vehículo, control de aceite, nivel de agua y presión de neumáticos, 
disponiendo igualmente de instrucción de trabajo. 
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ESTUDIO FINANCIERO 
CAPÍTULO IV 
 
INTRODUCCIÓN 
 
En este capítulo se presentará el análisis financiero del proyecto, para este efecto es necesario 
comprender la inversión, la proyección de los ingresos y de los gastos y las formas de financiamiento 
que se preverán para todo el período de su ejecución y operación de la empresa. En definitiva estudia si 
la inversión que se desea realizar, va a ser rentable o no, desde el punto de vista empresarial. 
”El estudio financiero constituye la sistematización contable y financiera de los estudios realizados 
anteriormente y que permitirán verificar los resultados que genera el proyecto, al igual que la liquidez 
que genera para cumplir con sus obligaciones operacionales y no operacionales y finalmente, la 
estructura financiera expresada por el balance general proyectado”.35  
Además de lo expuesto anteriormente se analizará la proyección financiera pues de esta manera 
permitirá verificar si la empresa es capaz de generar los fondos requeridos para llevar a cabo el 
proyecto, se debe tomar en cuenta el estudio de mercado, técnico y organizacional de la empresa. 
 
 
 
 
 
 
 
                                                     
35 MENESES, Edilberto, “Preparación y Evaluación de Proyectos, Pág. 119 
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4.1. INVERSIÓN INICIAL 
Se denomina inversión inicial a la cantidad de dinero que es necesario invertir para poner en marcha un 
proyecto de negocio. 
Es la realización de un cómputo de los costos correspondientes a los activos fijos, inversión diferida y 
al capital de trabajo necesario para la instalación y operación del proyecto.”36 
La inversión inicial son los recursos requeridos para la puesta en marcha de la empresa, como los 
activos diferidos comprendidos en constitución, organización y elaboración de estudios previos al 
inicio de operaciones del negocio. 
Las inversiones son un apoyo en el caso de requerir ampliaciones y equipamiento en la planta 
productiva así como reposición de activos fijos obsoletos. 
Generalmente cuando se proyecta un negocio, se debe realizar en primer lugar una inversión inicial, 
con la cual se conseguirán aquellos recursos necesarios para mantener en funcionamiento dicho 
negocio. Se espera que luego de haber realizado esta inversión, en los períodos posteriores el negocio 
retorne una cantidad de dinero suficiente como para justificar la inversión inicial. 
Antes de realizar la inversión inicial de un proyecto de negocio, se suele evaluar la factibilidad del 
mismo con diversos criterios definidos por las ciencias económicas, tal vez los más conocidos sean la 
Tasa Interna de Retorno (TIR) y el Valor actual Neto (VAN). 
El VAN representa el equivalente actual, es decir, al día de hoy, de los flujos de caja que tendrán lugar 
en períodos posteriores. Esta equivalencia se calcula mediante la aplicación de una tasa de descuento. 
El TIR, es aquella tasa para la cual el VAN se hace cero, es decir, es una manera de determinar cuál es 
la tasa de retorno a partir de la cual ya no es conveniente la inversión. 
A continuación se realizara un desglose de la inversión en activos fijos que se emplearán en el proceso 
de industrialización del producto, así como la inversión en capital de trabajo con los cuales se debe 
contar para efectuar las actividades propias de la empresa. 
 
                                                     
36 CÓRDOBA Marcial, “Formulación y evaluación de proyectos, Ecoe ediciones, Bogotá 2006, pág. 320 
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TABLA Nº 42. 
INVERSIÓN INICIAL TOTAL 
INVERSION INICIAL 
TOTAL 
MONTO % 
Activos Fijos 73.943,00 94,43% 
Activos Diferidos 275,00 0,35% 
Capital de Trabajo 4.088,09 5,22% 
TOTAL 78.306,09 100% 
          Elaboración: Autoras 
4.1.1. INVERSIÓN EN ACTIVOS FIJOS 
La inversión en activos fijos corresponde a la adquisición de todos los activos fijos necesarios para 
realizar las operaciones de la empresa: muebles y enseres, herramientas, maquinaria y equipo, 
vehículos, terrenos y edificios con su respectiva adecuación, construcciones e instalaciones, etc. 
Al hablar en este punto de Plan de Inversiones hay que hacer referencia a lo que se denomina de forma 
genérica activos fijos, que constituyen una inversión a largo plazo y es una parte de la inversión global 
de la empresa. 
La primera decisión de tipo estratégico que hay que plantearse es la ubicación, considerada en muchos 
casos vital para la viabilidad de un proyecto y que condicionará en el futuro el desarrollo del mismo. 
En ocasiones, y dependiendo de la actividad, no tiene especial relevancia la ubicación.  
En otras ocasiones, las características técnicas del producto, la naturaleza del servicio, la tecnología y 
otras muchas razones hacen que la localización de la empresa sea un problema importante. A veces son 
decisiones de las Administraciones (subvenciones, infraestructuras, etc.), las que condicionan la 
localización de la empresa. 
Entre los factores de localización que hay que valorar están los siguientes: 
 La proximidad con el mercado objetivo 
 La cercanía a las materias primas 
 Coste de transporte 
 Oferta de mano de obra calificada 
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 Existencia de buenas vías de comunicación 
 Nivel de equipamiento de la zona 
 Posibilidad de tener empresas auxiliares en las proximidades 
 Previsión de futuras ampliaciones 
Una vez determinada la localización de la empresa, habrá que determinar la naturaleza y características 
de los activos inmovilizados necesarios para el desarrollo de la actividad. 
La empresa no se enfrenta a una sola alternativa de inversión, sino a varias con características diversas, 
por lo que es necesario un estudio de las características técnicas, coste de adquisición, gastos 
operativos, vida técnica, etc. 
Otra de las decisiones a realizar en esta parte del diseño del proyecto es determinar si se deben adquirir 
los bienes nuevos o usados. Para la elección deben tenerse en cuenta tres factores: el precio, las 
condiciones de utilización y las posibles subvenciones por la adquisición de activos nuevos. 
También hay que plantearse si es preferible comprar o alquilar los diferentes tipos de activos. Esta 
decisión tiene un carácter económico financiero, que incluye consideraciones de carácter fiscal. No 
conviene olvidar en este tema, el componente estratégico de optar por tener la propiedad de los bienes 
o únicamente el derecho de uso de los mismos. 
Se considera activos fijos a toda clase de bienes u objetos materiales que tienen existencia física o 
corpórea y son adquiridos por las empresas exclusivamente para el uso o servicio permanente en sus 
actividades operativas.”37 Los activos fijos a ser adquiridos son: 
Construcción 
Se cuenta con un terreno de 200 m2 ubicado en la parroquia de Alóag valorado en $6.000 dólares, en el 
cual se construirá la planta que se detalla a continuación: 
 
 
 
 
 
                                                     
37
 BRAVO Mercedes, “Contabilidad General”, Editora Nuevo día, pág. 239 
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TABLA  Nº 43. 
ÁREA REQUERIDA PARA LA PLANTA 
Infraestructura Área m2 Costo Unitario Costo Total 
Área administrativa  38.5 169,45 6.523,83 
Área de industrialización 115.0 169,45 19.486,75 
Baterías sanitarias     8.0 169,45 1.355,60 
Garaje y recepción MP   17.5 169,45 2.965,38 
Bodega     6.0 169,45 1.016,70 
Cámara de humus   10.5 169,45 1.779,23 
Centralina de gas    4.5 169,45 762,53 
TOTAL ÁREA  200           33.890,00 
 Fuente: Arquitecto Miguel Vásquez 
 Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
De acuerdo al detalle del cuadro anterior se aprecia que la inversión para la construcción de la planta es 
de $33.890,00 dólares. 
Maquinaria y Equipo 
A continuación se detalla la maquinaria y equipo requeridos en el equipamiento de la planta para el 
proceso de industrialización de los snacks naturales: 
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TABLA Nº 44. 
 DETALLE DE MAQUINARIA Y EQUIPO 
Cantidad. Maquinaria Características 
Costo 
Unitario Costo Total 
1 
Deshidratador de 
fruta 
10 bandejas acero inoxidable 
40cm*37cm 5.980,00 5.980,00 
1 Freidor industrial 3 canastillas acero inoxidable 1.500,00 1.500,00 
1 
Pelador de 
tubérculos Acero inoxidable capacidad 12 libras    435,00 435,00 
4 Sellador de Pedestal Plancha térmica de teflón     120,00 480,00 
6 Mesa de Trabajo Acero inoxidable 2.34m*1.10m    490,00    2.940,00 
2 Balanza industrial Estructura de hierro 300kg    350,00  700,00 
4 Estantería metálica 5 bandejas regulables  2m*1.14m    115.00   460,00 
3 Juego de cuchillos 14 cuchillos de acero inoxidable      45.00   135,00 
6 Gavetas industriales Gaveta agrícola (54*36*18)cms       5.50     33,00 
6 Gavetas plásticas Gaveta para almacenaje        20.00    120,00 
1 Congelador Congelador acero inoxidable 185*180   1.500.00     1.500,00 
2 Lavabo industrial Acero inoxidable de 2 pozos    350.00    700,00 
4 Recipiente metálico Aluminio extra resistente 40 litros.     45.00    180,00 
4 Cilindro de gas Tanque de 3 kilos    80.00   320.00 
TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO   15.483,00 
Fuente: Investigación de Mercado 
Elaboración: Autoras 
 
Equipos de Oficina y Muebles – Enseres 
Para el presente estudio se ha considerado que para el trabajo que se va a desarrollar dentro de la 
microempresa MARFEC S.A., se hará la adquisición de muebles y equipos de oficina, a continuación 
se los detalla en el siguiente cuadro: 
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TABLA Nº 45. 
DETALLE DE MUEBLES Y ENSERES 
ÁREA ADMINISTRATIVA 
Unidades Muebles y Enseres Valor Unitario Valor Total 
1 Escritorio    120.00         120.00  
1 Silla giratoria  60.00          60.00  
1 Archivador grande   250.00         250.00  
2 Sillas         20.00           40.00  
 Total de Muebles - Enseres       470.00  
 Equipo de Oficina     
1 Teléfono        40.00           40.00  
 Total Equipo de Oficina          40.00  
 TOTAL ÁREA ADMINISTRATIVA        510.00  
ÁREA DE VENTAS 
Unidades Muebles y Enseres Valor Unitario Valor Total 
1 Escritorio        100.00         100.00  
1 Silla giratoria        30.00          30.00  
3 Sillas         20.00         60.00  
1 Mostrador (vitrinas)        300.00         300.00  
 Total de Muebles - Enseres          490.00  
 Equipo de Oficina     
1 Teléfono con sistema contestador      70.00          70.00  
 Total Equipo de Oficina           70.00  
  TOTAL ÁREA DE VENTAS       560.00  
Fuente: Investigación en el mercado 
Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
De la descripción anterior, se concluye que la inversión inicial total de equipos de oficina, muebles y 
enseres es de $1.070 dólares. 
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Equipos de Computación 
Se ha establecido la necesidad de adquirir dos computadores, para iniciar el proyecto, los cuales 
tendrán las siguientes características: Procesador Intel Dual Core 1.8 GHz, con 2 GB de memoria 
RAM y disco Duro de 320 GB, además de teclado, mouse e impresora, se lo detalla en el siguiente 
cuadro: 
TABLA Nº 46.  
DETALLE DE EQUIPOS DE COMPUTACIÓN 
ÁREA ADMINISTRATIVA 
Unid. Equipo de Computación  Valor Unitario   Valor Total  
1 Computador        900.00     900.00  
 Total Equipo de Computación          900.00  
 TOTAL ÁREA ADMINISTRATIVA     900.00  
 ÁREA DE VENTAS 
1 Computador        900.00    900.00  
 Total Equipo de Computación     900.00  
 TOTAL ÁREA DE VENTAS   900.00  
Fuente: CINTICOMP 
Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
Del detalle anterior se concluye que la inversión inicial total para equipos de computación es de $1.800 
dólares. 
Vehículos 
Para el presente proyecto se ha hecho un sondeo en la feria de vehículos usados, además de investigar 
en diferentes concesionarios se ha llegado a establecer que una camioneta cabina simple, marca 
Chevrolet Luv del año 2008 está valorizada en $15.700.00 dólares.  
Este vehículo servirá para transportar la materia prima además de la distribución del producto 
terminado. 
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TABLA Nº 47.   
DETALLE DEL VEHÍCULO 
Unidades Vehículo  Valor Unitario   Valor Total  
1 Camioneta Simple Chevrolet Luv 2008 15.700 15.700 
  Total Vehículos   15.700 
 Elaboración: Autoras 
La inversión Inicial Fija requerida para la operación del proyecto se recopila en el siguiente cuadro: 
TABLA Nº 48.  
RESUMEN DE LA INVERSIÓN INICIAL FIJA 
Descripción Monto Período de Vida Útil 
Infraestructura 33.890,00 20 años 
Maquinaria y Equipos 15.483,00 10 años 
Muebles y Enseres 1.070,00 10 años 
Equipos de Computación 1.800,00 3 1/3 años 
Vehículos 15.700,00 5 años 
Terrenos 6.000,00  
TOTAL INVERSIÓN FIJA 73.943,00  
Elaboración: Autoras 
Análisis 
De acuerdo al cuadro anterior podemos destacar que la inversión inicial fija es de $73.943 dólares, 
cabe recalcar que el terreno consta en la inversión ya que forma parte directa del capital.  
Sin embargo es necesario considerar casos puntuales en los cuáles será necesario implementar un 
proceso de reinversión de los activos fijos, para aquellos que han cumplido su vida útil, y considerando 
además un incremento en la inversión, por causa de alzas en los costos.  
Toda la investigación considera un alza anual de costos de 4.53% (Banco Central del Ecuador: 
Promedio de inflación acumulada últimos 5 años). 
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TABLA Nº 49.  
REINVERSIÓN DE ACTIVOS FIJOS 
Descripción 2016 2018 2019 2022 
Equipos de Computación 2.055,87   2.348,11 2.681,89 
Vehículos   19.593,16     
TOTAL REINVERSION FIJA 2.055,87 19.593,16 2.348,11 2.681,89 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
Es fundamental considerar la reinversión de activos fijos, de acuerdo al cuadro se deberá renovar el 
equipo de computación 4 veces durante el periodo y los vehículos 1 vez. 
4.1.2. INVERSIÓN EN ACTIVOS DIFERIDOS 
Está integrado por valores cuya posibilidad de recuperar está condicionada habitualmente, por la 
duración del tiempo, es el caso de inversiones realizadas por la empresa y que en un lapso se 
convertirán en gastos; se pueden mencionar en este concepto los gastos de instalación, las primas de 
seguro, etc. La porción de ciertas partidas de gastos que es aplicable a ejercicios o periodos posteriores 
a la fecha de un balance general.  
En otras palabras, debe designarse con el nombre de cargos diferidos o gastos diferidos, ya que no se 
trata sino de gastos específicos cuya aplicación se aplaza por no corresponder al ejercicio que se 
concluye. En oportunidades se incluye el activo congelado dentro del activo diferido, así como otras 
partidas en activo cuya realización no puede esperarse sino después de un tiempo largo.  
Se pueden mencionar como ejemplo: la capitalización de rentas en función de un contrato de arriendo 
por el que las rentas pueden ser aplicadas como tales o a cuenta del precio de compra del inmueble, a 
opción del arrendatario respectivo.  
Otro ejemplo son los gastos de organización pagados previamente y que se amortizan o difieren en 
varias anualidades, los fondos para atender la amortización de bonos, las reclamaciones tributarias, las 
cuentas incobrables que deban amortizarse en varias anualidades y los depósitos de garantía, son 
cuentas del activo diferido. 
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TABLA Nº 50.  
INVERSIÓN EN ACTIVOS DIFERIDOS 
Descripción Monto 
Permisos de Constitución (RUC, BOMBEROS, SALUD, TASAS 
MUNICIPALES, patente, tierra, OTROS) 65,00 
Lanzamiento de nuevo producto  100,00 
Capacitación del personal 110,00 
TOTAL 275,00 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
Los activos diferidos son fundamentales como punto de inicio, para la implementación de cualquier 
proyecto productivo, destacando el proceso de capacitación del personal y la preparación del producto 
para salir al mercado. 
4.1.3. Inversión en capital de trabajo. 
Son los recursos que deben estar siempre en la empresa para financiar el desfase natural que se produce 
en la mayoría de los proyectos entre la ocurrencia de los egresos, primero, y su posterior recuperación. 
Existen inversiones que, aunque se realiza, son irrelevantes para la decisión de hacer o no el proyecto, 
ya que el desembolso igualmente deberá ocurrir. 
Para la asignación de la inversión de capital de trabajo, y considerando el supuesto de que al primer 
mes de operación de la empresa, se obtendrán ingresos que permitan cubrir los gastos operativos, se ha 
determinado que este rubro de capital de trabajo será el equivalente a un mes de costos operativos: 
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TABLA Nº 51. 
CAPITAL DE TRABAJO 
Descripción Monto Mensual 
Personal                    3.871,80  
Materias Primas Directas                          57,50  
Materias Primas Indirectas                          64,59  
Gastos de Ventas                          90,59  
Suministros de Aseo                            3,61  
TOTAL                    4.088,09  
      Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
El recurso humano constituye el gasto más alto dentro de la composición del costo, mismo que se 
refleja en la provisión del capital de trabajo para el inicio de la actividad productiva. 
4.2 FINANCIAMIENTO 
4.2.1. FINANCIAMIENTO PROPIO 
Es el dinero que es aportado por los propietarios y forma lo que se denomina capital, o más 
concretamente, capital propio y tiene las siguientes características: 
 La cesión de capital es por tiempo indefinido. 
 Da derecho a la propiedad de la empresa. 
 Proporciona el derecho a los beneficios de la empresa. 
 Se somete al riesgo de no recibir retribución, la empresa no tiene beneficios, o de pérdida de 
capital si la empresa no va bien. 
 
Desde el punto de vista del concepto de financiación, tiene la misma consideración de capital propio 
aquel que no es aportado directamente por los propietarios, sino que procede de los beneficios no 
retirados por los propietarios. Estos beneficios también se denominan autofinanciación o financiación 
interna. 
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Entre las ventajas de la autofinanciación figuran las siguientes: 
 Permiten una autonomía financiera. 
 Genera capacidad para posibles escenarios de endeudamiento. 
Para el presente proyecto se tendrá una aportación en la inversión inicial de capital propio el cual 
corresponderá al 50% es decir 39.153,05 dólares. 
4.2.1. FINANCIAMIENTO EXTERNO 
Después de agotar todas las fuentes internas de fondos y que las necesidades de su negocio no hayan 
sido satisfechas, será razonable empezar a explorar fuentes potenciales de financiamiento externo. Al 
evaluar las fuentes potenciales de financiamiento se deben considerar las operaciones del proveedor en 
su país, su efectividad, y su propia experiencia y conexión con estas instituciones. Es importante hacer 
una búsqueda a fondo y conocer a las instituciones con las que quizá tratará. 
El pedir préstamos a bancos locales en lugar de a instituciones extranjeras generalmente tiene fuertes 
ventajas, cuando esto es posible, y puede resultar beneficioso para algunas partes de las transacciones 
comerciales, particularmente cuando se ofrece financiamiento. 
Como empresa, lo más probable es que tenga que hacer uso de una combinación de prestamistas 
locales para satisfacer totalmente las necesidades de financiamiento del negocio. Puede que haya otras 
fuentes de préstamos disponibles, tales como bancos de desarrollo locales, empresas arrendatarias e 
instituciones de micro finanzas.  
Para el caso específico del proyecto se financiara por intermedio de la Corporación Financiera 
Nacional un monto equivalente al 50% de la inversión inicial es decir 39.153,05 dólares. 
 
 
 
 
 
 
129 
 
TABLA Nº 52. 
PRÉSTAMO DE LA CORPORACIÓN FINANCIERA NACIONAL 
Monto    39.153,05  
Tiempo 5 
Tasa de Interés Anual 9,75% 
Capitalización Semestral 2 
Dividendo $ 5.039,76 
              Elaboración: Autoras 
Análisis  
Dentro del establecimiento del dividendo fijo a pagar por parte de la empresa, es importante buscar 
entre varias alternativas públicas o privadas, aquella que presente las mejores condiciones de interés y 
capitalización. 
Para determinar el dividendo fijo que debe pagar la empresa se aplica la siguiente fórmula: 
nmmi
m
i
A
DIVIDENDO
)/1(1
 
25)2/0975,01(1
2
0975,0
05,153.39
x
DIVIDENDO  
DIVIDENDO= 5.039,76 dólares 
Este dividendo se irá cancelando de acuerdo a la siguiente tabla de amortización del capital: 
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TABLA Nº 53. 
AMORTIZACIÓN DEL CAPITAL 
Período Dividendo Interés Capital 
Saldo 
Monto 
Interés 
Anual 
Capital 
Anual 
 Diciembre 2012       
     
39.153,05      
Enero - Junio 2013 $ 5.039,76 $ 1.908,71 $ 3.131,05 $ 36.021,99 
$ 3.664,78 $ 6.414,75 
Julio - Diciembre 
2013 $ 5.039,76 $ 1.756,07 $ 3.283,69 $ 32.738,30 
Enero - Junio 2014 $ 5.039,76 $ 1.595,99 $ 3.443,77 $ 29.294,53 
$ 3.024,10 $ 7.055,43 
Julio - Diciembre 
2014 $ 5.039,76 $ 1.428,11 $ 3.611,66 $ 25.682,87 
Enero - Junio 2015 $ 5.039,76 $ 1.252,04 $ 3.787,72 $ 21.895,15 
$ 2.319,43 $ 7.760,10 
Julio - Diciembre 
2015 $ 5.039,76 $ 1.067,39 $ 3.972,38 $ 17.922,77 
Enero - Junio 2016 $ 5.039,76 $ 873,73 $ 4.166,03 $ 13.756,74 
$ 1.544,38 $ 8.535,15 
Julio - Diciembre 
2016 $ 5.039,76 $ 670,64 $ 4.369,12 $ 9.387,62 
Enero - Junio 2017 $ 5.039,76 $ 457,65 $ 4.582,12 $ 4.805,50 
$ 691,91 $ 9.387,62 
Julio - Diciembre 
2017 $ 5.039,76 $ 234,27 $ 4.805,50 $ 0,00 
TOTAL         $ 11.244,60 $ 39.153,05 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
 Como se puede apreciar en la tabla anterior el interés presenta una tendencia inversamente 
proporcional al tiempo de ejecución, mientras que la amortización de capital muestra una tendencia 
directamente proporcional, además como se visualiza el crédito termina estableciendo que la empresa 
pagara un 28,72% adicional al capital. 
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4.3  PRESUPUESTO DE PRODUCCIÓN 
4.3.1. PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCIÓN 
El presupuesto de producción es la determinación de la cantidad de artículos a fabricar durante el 
periodo presupuestado bajo ciertas condiciones establecidas.  
Es la transformación del volumen de ventas en unidades de fabricación, es importante mencionar los 
pasos para desarrollar el presupuesto: 
a. Establecer políticas para los niveles de los inventarios.  
b. Planificar la cantidad total de cada producto, que ha de fabricarse durante el periodo que cubre 
el presupuesto.  
c. Programar esta producción por subperíodos.  
 
El presupuesto de producción es el paso inicial en la estimación de las operaciones de manufactura, una 
vez determinada la producción para el período presupuestal, deberá ser prorrateada entre los 
subperíodos del año, con el objeto de proveer suficientes artículos que cubran las necesidades de 
ventas, mantener los niveles de inventario, fabricar los artículos tan económicamente como sea posible. 
Desde el punto de vista de las operaciones económicas, es conveniente mantener estable tanto los 
inventarios como la producción, situación que es imposible dadas las ventas de temporada, otro factor 
que influye en la planificación de la producción es la duración del período de fabricación; en aquellos 
casos en que el tiempo de manufactura se extiende algunos meses, es necesario preparar programas 
adicionales que indiquen la fecha en que las unidades han de iniciar el proceso de producción, de 
manera tal que las unidades de producto que sean requeridas puedan comenzar a elaborarse con la 
debida anticipación; para los casos en que el tiempo de fabricación sea breve, un cambio en el 
inventario de producción en proceso podrá incorporarse en el formato usual de presupuesto de 
producción.  
Los objetivos de las políticas de inventarios es planificar y mantener el nivel óptimo de la inversión en 
inventarios; para ello deben establecerse un control en los niveles mínimo y máximo de inventario. 
El nivel mínimo indica el volumen de inventario por debajo del cual no debe encontrarse nunca la 
empresa, por no correr el riesgo de no poder satisfacer las necesidades de la clientela. El nivel máximo 
constituye el límite para evitar el exceso de producción y almacenaje de productos, y los riegos y 
costos que conllevan.  
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Los siguientes cuadros visualizaran el costo total por producto y por grupo de gasto: 
TABLA Nº 54. 
COSTO TOTAL POR PRODUCTO 
Producto 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 
MIX 1 31.571,18 32.876,66 34.245,31 35.707,04 37.210,29 39.094,08 41.103,18 43.191,57 45.396,65 47.760,58 
MIX 2 31.546,27 32.850,62 34.218,09 35.678,59 37.180,55 39.063,00 41.070,68 43.157,61 45.361,14 47.723,47 
TOTAL 63.117,46 65.727,28 68.463,40 71.385,63 74.390,84 78.157,07 82.173,86 86.349,18 90.757,79 95.484,05 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
Del cuadro anterior se desprende que el costo del mix 1 representa en promedio un 50.02% del costo 
total, mientras que el mix 2 abarca el 49.98% del costo total: 
TABLA Nº 55. 
 COSTO TOTAL POR GRUPO DE GASTO MIX 1  
CONCEPTO 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 
COSTO DE PRODUCCION 
MATERIA PRIMA DIRECTA 
Camote 73,55 76,89 80,37 84,01 87,81 91,79 95,95 100,3 104,84 109,59 
Remolacha 71,25 74,48 77,86 81,38 85,07 88,92 92,95 97,16 101,56 106,17 
Zanahoria Blanca 75,85 79,29 82,88 86,63 90,56 94,66 98,95 103,43 108,12 113,01 
TOTAL 220,66 230,66 241,1 252,03 263,44 275,38 287,85 300,89 314,52 328,77 
MATERIA PRIMA INDIRECTA 
Aceite 267,47 279,58 292,25 305,49 319,33 333,79 348,91 364,72 381,24 398,51 
Sal 6,14 6,42 6,71 7,02 7,33 7,67 8,01 8,38 8,76 9,15 
Funda Plástica 250,75 262,11 273,98 286,39 299,37 312,93 327,1 341,92 357,41 373,6 
TOTAL 524,36 548,11 572,94 598,9 626,03 654,39 684,03 715,02 747,41 781,26 
MANO DE OBRA DIRECTA 
Operarios de 
Maquinaria 5.392,64 5.636,93 5.892,28 6.159,20 6.438,22 6.729,87 7.034,73 7.353,40 7.686,51 8.034,71 
MANO DE OBRA INDIRECTA 
Jefe de control de 
calidad 4.148,50 4.336,43 4.532,87 4.738,21 4.952,85 5.177,21 5.411,74 5.656,89 5.913,15 6.181,01 
COSTO DE 
PRODUCCION 10.286,16 10.752,13 11.239,20 11.748,33 12.280,53 12.836,84 13.418,35 14.026,20 14.661,59 15.325,76 
GASTOS 
OPERACIONALES                     
GASTOS DE ADMINISTRACION 
Administrador 4.148,50 4.336,43 4.532,87 4.738,21 4.952,85 5.177,21 5.411,74 5.656,89 5.913,15 6.181,01 
Contador 4.148,50 4.336,43 4.532,87 4.738,21 4.952,85 5.177,21 5.411,74 5.656,89 5.913,15 6.181,01 
Secretaria 
Recepcionista 2.696,32 2.818,47 2.946,14 3.079,60 3.219,11 3.364,93 3.517,37 3.676,70 3.843,26 4.017,36 
Chofer Despachador 2.696,32 2.818,47 2.946,14 3.079,60 3.219,11 3.364,93 3.517,37 3.676,70 3.843,26 4.017,36 
TOTAL 13.689,64 14.309,78 14.958,02 15.635,62 16.343,91 17.084,29 17.858,21 18.667,18 19.512,81 20.396,74 
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SERVICIOS BASICOS 
Energía Eléctrica 63 65,85 68,84 71,96 75,21 78,62 82,18 85,91 89,8 93,87 
Agua Potable 61,5 64,29 67,2 70,24 73,42 76,75 80,23 83,86 87,66 91,63 
Teléfono 61,5 64,29 67,2 70,24 73,42 76,75 80,23 83,86 87,66 91,63 
Internet 64,5 67,42 70,48 73,67 77,01 80,49 84,14 87,95 91,94 96,1 
TOTAL 250,5 261,85 273,71 286,11 299,07 312,62 326,78 341,58 357,06 373,23 
SUMINISTROS DE ASEO 
Escobas trapeadores 3,96 4,14 4,33 4,52 4,73 4,94 5,17 5,4 5,64 5,9 
Detergente 3,6 3,76 3,93 4,11 4,3 4,49 4,7 4,91 5,13 5,36 
Jabón 3,3 3,45 3,61 3,77 3,94 4,12 4,3 4,5 4,7 4,92 
Cloro 5,1 5,33 5,57 5,82 6,09 6,36 6,65 6,95 7,27 7,6 
Ambientales 5,7 5,96 6,23 6,51 6,81 7,11 7,44 7,77 8,12 8,49 
TOTAL 21,66 22,64 23,67 24,74 25,86 27,03 28,26 29,54 30,87 32,27 
DEPRECIACION 3.544,90 3.544,90 3.544,90 3.587,54 3.587,54 3.976,86 4.025,57 4.025,57 4.025,57 4.081,20 
AMORTIZACION 27,5 27,5 27,5 27,5 27,5 - - - - - 
TOTAL GASTOS 
ADMINISTRACION 17.534,20 18.166,67 18.827,79 19.561,51 20.283,88 21.400,80 22.238,81 23.063,87 23.926,30 24.883,44 
GASTOS DE 
VENTAS                     
Comisiones en Ventas 141,54 147,95 154,65 161,66 168,98 176,64 184,64 193 201,75 210,89 
Publicidad 402 420,21 439,25 459,14 479,94 501,68 524,41 548,17 573 598,96 
TOTAL GASTOS 
DE VENTAS 543,54 568,16 593,9 620,8 648,93 678,32 709,05 741,17 774,75 809,84 
GASTOS 
FINANCIEROS                     
Intereses 1.832,39 1.512,05 1.159,71 772,19 345,96           
TOTAL GASTOS 
OPERACIONALES 19.910,14 20.246,89 20.581,41 20.954,50 21.278,77 22.079,12 22.947,86 23.805,04 24.701,05 25.693,28 
OTROS GASTOS 
15% Participación 
Trabajadores 568,92 776,96 1.003,32 1.243,12 1.510,75 1.728,88 1.960,12 2.218,07 2.496,83 2.789,60 
25% Impuesto a la 
Renta 805,97 1.100,69 1.421,38 1.761,09 2.140,23 2.449,24 2.776,84 3.142,26 3.537,18 3.951,94 
COSTO TOTAL 31.571,18 32.876,66 34.245,31 35.707,04 37.210,29 39.094,08 41.103,18 43.191,57 45.396,65 47.760,58 
Elaboración: Autoras 
Fuente: Investigación de Mercado 
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TABLA Nº 56. 
COSTO TOTAL POR GRUPO DE GASTO MIX 2 
CONCEPTO 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 
COSTO DE PRODUCCION 
MATERIA PRIMA DIRECTA 
Frutilla 186,64 195,1 203,93 213,17 222,83 232,92 243,47 254,5 266,03 278,08 
Uvilla 110,33 115,33 120,55 126,01 131,72 137,69 143,93 150,45 157,26 164,38 
Piña 172,39 180,2 188,36 196,9 205,82 215,14 224,88 235,07 245,72 256,85 
TOTAL 469,36 490,62 512,85 536,08 560,37 585,75 612,29 640,02 669,01 699,32 
MATERIA PRIMA INDIRECTA 
Funda Plástica 250,75 262,11 273,98 286,39 299,37 312,93 327,1 341,92 357,41 373,6 
MANO DE OBRA DIRECTA 
Operarios de 
Maquinaria 5.392,64 5.636,93 5.892,28 6.159,20 6.438,22 6.729,87 7.034,73 7.353,40 7.686,51 8.034,71 
MANO DE OBRA INDIRECTA 
Jefe de control de 
calidad 4.148,50 4.336,43 4.532,87 4.738,21 4.952,85 5.177,21 5.411,74 5.656,89 5.913,15 6.181,01 
COSTO DE 
PRODUCCION 10.261,26 10.726,09 11.211,98 11.719,89 12.250,80 12.805,76 13.385,86 13.992,24 14.626,09 15.288,65 
GASTOS 
OPERACIONALES                     
GASTOS DE ADMINISTRACION 
Administrador 4.148,50 4.336,43 4.532,87 4.738,21 4.952,85 5.177,21 5.411,74 5.656,89 5.913,15 6.181,01 
Contador 4.148,50 4.336,43 4.532,87 4.738,21 4.952,85 5.177,21 5.411,74 5.656,89 5.913,15 6.181,01 
Secretaria 
Recepcionista 2.696,32 2.818,47 2.946,14 3.079,60 3.219,11 3.364,93 3.517,37 3.676,70 3.843,26 4.017,36 
Chofer Despachador 2.696,32 2.818,47 2.946,14 3.079,60 3.219,11 3.364,93 3.517,37 3.676,70 3.843,26 4.017,36 
TOTAL 13.689,64 14.309,78 14.958,02 15.635,62 16.343,91 17.084,29 17.858,21 18.667,18 19.512,81 20.396,74 
SERVICIOS BASICOS 
Energía Eléctrica 63 65,85 68,84 71,96 75,21 78,62 82,18 85,91 89,8 93,87 
Agua Potable 61,5 64,29 67,2 70,24 73,42 76,75 80,23 83,86 87,66 91,63 
Teléfono 61,5 64,29 67,2 70,24 73,42 76,75 80,23 83,86 87,66 91,63 
Internet 64,5 67,42 70,48 73,67 77,01 80,49 84,14 87,95 91,94 96,1 
TOTAL 250,5 261,85 273,71 286,11 299,07 312,62 326,78 341,58 357,06 373,23 
SUMINISTROS DE ASEO 
Escobas trapeadores 3,96 4,14 4,33 4,52 4,73 4,94 5,17 5,4 5,64 5,9 
Detergente 3,6 3,76 3,93 4,11 4,3 4,49 4,7 4,91 5,13 5,36 
Jabón 3,3 3,45 3,61 3,77 3,94 4,12 4,3 4,5 4,7 4,92 
Cloro 5,1 5,33 5,57 5,82 6,09 6,36 6,65 6,95 7,27 7,6 
Ambientales 5,7 5,96 6,23 6,51 6,81 7,11 7,44 7,77 8,12 8,49 
TOTAL 21,66 22,64 23,67 24,74 25,86 27,03 28,26 29,54 30,87 32,27 
DEPRECIACION 3.544,90 3.544,90 3.544,90 3.587,54 3.587,54 3.976,86 4.025,57 4.025,57 4.025,57 4.081,20 
AMORTIZACION 27,5 27,5 27,5 27,5 27,5 - - - - - 
TOTAL GASTOS 
ADMINISTRACION 17.534,20 18.166,67 18.827,79 19.561,51 20.283,88 21.400,80 22.238,81 23.063,87 23.926,30 24.883,44 
GASTOS DE 
VENTAS                     
Comisiones en Ventas 141,54 147,95 154,65 161,66 168,98 176,64 184,64 193 201,75 210,89 
Publicidad 402 420,21 439,25 459,14 479,94 501,68 524,41 548,17 573 598,96 
TOTAL GASTOS 
DE VENTAS 543,54 568,16 593,9 620,8 648,93 678,32 709,05 741,17 774,75 809,84 
GASTOS 
FINANCIEROS                     
Intereses 1.832,39 1.512,05 1.159,71 772,19 345,96           
TOTAL GASTOS 
OPERACIONALES 19.910,14 20.246,89 20.581,41 20.954,50 21.278,77 22.079,12 22.947,86 23.805,04 24.701,05 25.693,28 
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Elaboración: Autoras 
Fuente: Investigación de Mercado 
Análisis 
De los cuadros anteriores se desprende como conclusión que la clasificación del costo, permitirá 
realizar un mayor seguimiento, tanto a lo que se refiere al costo de producción como al gasto 
operacional, el mismo que contempla gastos administrativos, de ventas y financieros. 
4.3.1.1. PRESUPUESTO DE  MATERIA PRIMA 
La materia prima directa constituye todo aquel material que formará parte directa del producto final, es 
necesario indicar la dificultad de obtener un costo por unidad de producción (funda de 50 gramos), por 
lo tanto partiendo del valor de mercado de un quintal se aplicaran las siguientes relaciones de 
equivalencia: 
TABLA Nº 57.  
RELACIONES DE EQUIVALENCIA 
1 funda de snacks 50 gramos 
1 quintal 45.454,54 gramos 
1 quintal 909 fundas de snacks 
       Elaboración: Autoras 
Para determinar el número de quintales a utilizar se aplicará la siguiente fórmula: 
QUINTALESimaMateriaalesqudeNúmero
imaMateriaalesqudeNúmero
alporqufundasdeNúmero
oducción
imaMateriaalesqudeNúmero
17.55Pr..int..
909
150.50
Pr..int..
.int...
Pr
Pr..int..
 
OTROS GASTOS 
15% Participación 
Trabajadores 568,92 776,96 1.003,32 1.243,12 1.510,75 1.728,88 1.960,12 2.218,07 2.496,83 2.789,60 
25% Impuesto a la 
Renta 805,97 1.100,69 1.421,38 1.761,09 2.140,23 2.449,24 2.776,84 3.142,26 3.537,18 3.951,94 
COSTO TOTAL 31.546,27 32.850,62 34.218,09 35.678,59 37.180,55 39.063,00 41.070,68 43.157,61 45.361,14 47.723,47 
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Considerando que son 6 las materias primas (camote, remolacha, zanahoria, uvilla, pina y frutilla) se 
realizará una adquisición proporcional para cada uno de los dos productos, es decir el requerimiento 
anual para cada insumo es de 9,19 quintales. Los costos totales de materias primas directas se 
visualizan en el siguiente cuadro: 
TABLA Nº 58. 
COSTO DE MATERIAS PRIMAS DIRECTAS 
Detalle 
Costo 
38
Quintal 
Numero quintales a 
utilizar 
Costo Total Materia 
Prima 
Camote 8,00 9,19 73,55 
Remolacha 7,75 9,19 71,25 
Zanahoria Blanca 8,25 9,19 75,85 
Frutilla 20,30 9,19 186,64 
Uvilla 12,00 9,19 110,33 
Piña 18,75 9,19 172,39 
TOTAL     690,02 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
Es fundamental establecer que los precios de mercado de las materias primas del mix 2 (deshidratados) 
son sustancialmente más altos que los precios de las materias primas del mix 1 (vegetales). 
 4.3.1.2.  PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA 
Es el diagnóstico requerido para contar con una diversidad de factor humano capaz de satisfacer los 
requerimientos de producción planeada. La mano de obra indirecta se incluye en el presupuesto de 
costo indirecto de fabricación, es fundamental que la persona encargada del personal lo distribuya de 
acuerdo a las distintas etapas del proceso de producción para permitir un uso del 100% de la capacidad 
de cada trabajador.  
Para todos los casos se considerará dentro del presupuesto de mano de obra, los siguientes 
componentes, los mismos que serán regulados por el Ministerio de Relaciones Laborales: 
                                                     
38 Precios de productor, consultados en el Mercado Mayorista noviembre 2012 
137 
 
 Salario Mensual: De acuerdo a lo establecido por el Ministerio de Relaciones Laborales, el 
salario básico unificado será de 318 dólares. 
 Décimo Tercer Sueldo (Bono Navideño): Es la doceava parte del total de remuneraciones 
percibidas en un año. 
 Décimo Cuarto Sueldo (Bono Escolar): Constituye un salario básico mensual para todos los 
casos sin excepción. 
 Fondo de Reserva: Es la doceava parte del total de remuneraciones percibidas en un año. 
 Vacaciones: Es la mitad de la doceava parte del total de remuneraciones percibidas en un año. 
 Aporte Patronal (IESS): Constituye el 12,15% del salario mensual del trabajador, el mismo 
será depositado junto con el aporte que se retiene al empleado mensualmente en el Instituto 
Ecuatoriano de Seguridad Social. 
De acuerdo al Organigrama de la microempresa se ha contemplado la necesidad de contratar 2 
operarios, lo que implica los siguientes costos: 
TABLA Nº 59.  
COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA 
Operarios de Maquinaria (2 personas) 
Descripción Costo 
Remuneración Mensual 318,00 
Remuneración Total 636,00 
Remuneración Anual 7.632,00 
Décimo Tercer Sueldo 636,00 
Décimo Cuarto Sueldo 636,00 
Fondo de Reserva 636,00 
Vacaciones 318,00 
Aporte Patronal (12,15%) 927,29 
TOTAL 10.785,29 
  Elaboración: Autoras 
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Análisis 
En todo momento se debe considerar todas las cargas laborales que para la empresa constituirán la 
contratación de personal, tanto en lo que tiene que ver a beneficios sociales directos como aportaciones 
al Instituto Nacional de Seguridad Social. 
4.3.1.3. PRESUPUESTO DE GASTO DE FABRICACIÓN  
Son estimados de manera directa o indirecta intervienen en toda la etapa del proceso producción, son 
gastos que se deben cargar al costo del producto. Este presupuesto debe coordinarse con los 
presupuestos anteriores para evitar un gasto innecesario que luego no se pueda revertir. Es necesario 
considerar las materias primas indirectas, las mismas que son aquellas que sin ser parte esencial del 
producto, constituyen materiales sin los cuales no se puede concluir el proceso de producción. 
Es fundamental la consideración de las siguientes medidas: 
1 litro = 1000 gramos o 1000 mililitros 
Del estudio técnico realizado se concluye que adicionalmente a los 50 gramos de peso de la funda se 
deben aplicar las siguientes materias primas indirectas: 
 Aceite a razón de 8.33 gramos por funda o 0.00833 litros, en conclusión con un litro de aceite 
se pueden procesar 120 fundas(solo para los snacks de camote, remolacha y zanahoria)  
 Sal a razón de 0.14 gramos por funda (solo para los snacks de camote, remolacha y zanahoria) 
o 0.00070 como proporción del paquete de 200 gramos, en conclusión con un paquete de sal de 
200 gramos se pueden procesar 1429 fundas de snacks. 
 Fundas plásticas a razón de 1 funda por unidad de producción. 
Las fórmulas de aplicación para el cálculo de las materias primas indirectas son las siguientes: 
Costo Unitario mililitro aceite = Costo Litro Aceite x 0.00833. 
Costo Unitario gramo de sal = Costo Funda Sal x 0.00070 
Costo Unitario funda plástica = Costo Funda x 1 
Costo Total Materias Primas Indirectas (gramo – ml)= Costo Unitario x Unidades a Producir  
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El siguiente cuadro resume el análisis anterior: 
TABLA Nº 60. 
 MATERIAS PRIMAS INDIRECTAS 
Funda 50 
gramos 
Medida 
Costo 
Unidad 
Medida 
Requerimiento 
Unitario 
Costo 
Unitario 
(gramo - 
ml) 
Unidades 
a 
producir 
Costo 
Total 
Aceite Litro 1,28 0,00833 0,01067 25.075 267,47 
Sal 
Funda 200 
gms 0,35 0,0007 0,0002 25.075 6,14 
Funda 
Plástica Unidad 0,01 1 0,01 50.150 501,5 
TOTAL           775,11 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
Las materias primas indirectas relacionadas a aceite y sal se relacionan únicamente con el mix 1, sin 
embargo se observa que el costo más alto de los materiales indirectos corresponde al empaque plástico. 
Finalmente se ha considerado como mano de obra indirecta al jefe de control de calidad, como se 
detalla en el siguiente cuadro: 
TABLA Nº 61. 
MANO DE OBRA INDIRECTA 
Jefe de Control de Calidad ( 1 Persona) 
Descripción Costo 
Remuneración Mensual 500,00 
Remuneración Total 500,00 
Remuneración Anual 6,000,00 
Décimo Tercer Sueldo 500,00 
Décimo Cuarto Sueldo 318,00 
Fondo de Reserva 500,00 
Vacaciones 250,00 
Aporte Patronal (12,15%) 729,00 
TOTAL 8.297,00 
  Elaboración: Autoras 
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Análisis 
La remuneración personal se halla supeditada en todo momento a las capacidades y grado de 
responsabilidad de cada uno de las personas que se vincularán directa o indirectamente al proceso 
productivo. 
4.3.2. PRESUPUESTO DEL DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO. 
El presupuesto de gastos administrativos (PGA) es considerado como la parte medular de todo 
presupuesto porque se destina la mayor parte del mismo; son estimados que cubren la necesidad 
inmediata de contar con todo tipo de personal para sus distintas unidades, buscando darle operatividad 
al sistema. Debe ser lo más austero posible sin que ello implique un retraso en el manejo de los planes 
y programas de la empresa. 
Sus principales características son: 
 
 Las remuneraciones se fijan según la realidad económica de la empresa. 
 Son gastos indirectos se consideran dentro del precio que se fija al producto o servicio. 
 Para calcular el total neto, se debe calcular al total la deducción de las retenciones y 
aportaciones por ley de cada país. 
Son parte de este rubro las remuneraciones del personal de Administración que se refieren a los 
sueldos, salarios y prestaciones sociales. 
Los rubros considerados para el gasto de personal administrativo son los mismos que para el personal 
de producción y se detallan en el siguiente cuadro: 
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TABLA Nº 62. 
GASTOS PERSONAL ADMINISTRATIVO 
 
PERSONAL Número 
Remuneración 
Mensual 
Remuneración 
Total 
Remuneración 
Anual 
Décimo 
Tercer 
Sueldo 
Décimo 
Cuarto 
Sueldo 
Fondo 
de 
Reserva 
Vacaciones 
Aporte 
Patronal 
Administrador 1 500,00 500,00 6.000,00 500,00 318,00 500,00 250,00 729,00 
Contador 1 500,00 500,00 6.000,00 500,00 318,00 500,00 250,00 729,00 
Secretaria 
Recepcionista 1 318,00 318,00 3.816,00 318,00 318,00 318,00 159,00 463,64 
Chofer 
Despachador 1 318,00 318,00 3.816,00 318,00 318,00 318,00 159,00 463,64 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
Como se puede observar en la tabla anterior también se incluye una estimación mensual para teléfonos, 
fax correo, la depreciación que se carga en estos ítems solo es sobre las instalaciones y equipos que se 
utilizan para la venta de los productos.  
En los gastos de administración se incluyen gastos como energía eléctrica, agua potable, teléfono e 
Internet como se detalla en el siguiente cuadro: 
TABLA Nº 63. 
PAGO DE SERVICIOS BÁSICOS 
Detalle Consumo mensual Consumo anual 
Energía Eléctrica 10,5 126,00 
Agua Potable 10,25 123,00 
Teléfono 10,25 123,00 
Internet 10,75 129,00 
TOTAL 41,75 501,00 
Elaboración: Autoras 
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Análisis 
Los servicios básicos se relacionarán  con las actividades de administración de la empresa, y se 
estimaran considerando una tendencia lineal, pues por su propia naturaleza ser relacionaran con el 
costo fijo. 
Otro grupo de gasto administrativo, que es necesario considerar es aquel que se refiere a los Gastos 
para suministros de aseo, como se detalla a continuación: 
TABLA Nº 64.  
GASTOS EN SUMINISTROS DE ASEO 
Detalle Mensual Promedio Anual Promedio 
Escobas trapeadores 0,66 7,92 
Detergente 0,60 7,2 
Jabón 0,55 6,6 
Cloro 0,85 10,2 
Ambientales 0,95 11,4 
TOTAL                                3,61  43,32 
  Elaboración: Autoras 
Análisis 
Es esencial contemplar un aseo de las instalaciones, por tanto los suministros de limpieza permitirán 
mantener normas esenciales de saneamiento dentro de la empresa, que influirán dentro de su propia 
imagen institucional. 
Finalmente corresponde determinar los gastos correspondientes a la amortización de los activos 
diferidos, cuyo porcentaje fijo de acuerdo al Reglamento de la Ley de Régimen Tributario Interno será 
de 20%. 
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TABLA Nº 65. 
AMORTIZACIÓN DE ACTIVOS DIFERIDOS 
Descripción 2013 2014 2015 2016 2017 
Permisos de Constitución (RUC, 
BOMBEROS, SALUD, TASAS 
MUNICIPALES, patente, tierra, OTROS) 
13,00 13,00 13,00 13,00 13,00 
Lanzamiento de nuevo producto  20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 
Capacitación del personal 22,00 22,00 22,00 22,00 22,00 
TOTAL AMORTIZACIÓN 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
La amortización de los activos fijos se considerará lineal para cada año y su principal utilización dentro 
de la contabilidad será como un escudo tributario. 
4.3.3. PRESUPUESTO DEL DEPARTAMENTO DE VENTAS 
La preparación del presupuesto de ventas incluye cuatro pasos: 
 El pronóstico de ventas 
 El plan de mercadotecnia 
 El presupuesto de promoción 
 El presupuesto de gastos de ventas. 
Estos cuatro procesos están interrelacionados: el pronóstico expresa el potencial de demanda. Para 
convertirlo en un plan de mercadotecnia, la gerencia debe tomar decisiones de políticas como precio, 
participación en el mercado, fuerza de ventas, etc. Además el plan de mercadotecnia se basa en 
supuestos en relación con el nivel de gastos de publicidad y venta. 
La responsabilidad de preparar el presupuesto de ventas es del gerente de ventas, asesorado por el 
director de presupuestos. Una vez terminado el presupuesto de ventas se envía para su aprobación 
tentativa. Esto lo diferencia de los otros presupuestos, ya que ninguno puede ser aprobado hasta que no 
se haya aprobado el presupuesto de ventas. Los rubros que se han considerado para el departamento de 
ventas constituyen los descuentos por mayoreo. 
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TABLA Nº 66.  
GASTOS DE DEPARTAMENTO DE VENTAS 
Detalle 
Mensual 
Promedio 
Anual Promedio 
Descuentos por 
mayoreo 23,59 283,08 
   Elaboración: Autoras 
Análisis 
Las comisiones en ventas constituyen un incentivo para el equipo relacionado directamente con la 
promoción y distribución del producto. 
 
4.3.4. PRESUPUESTO DE VENTAS 
El pronóstico de ventas está formado: por las ventas de productos actuales a los clientes actuales, a los 
nuevos, y por las ventas de nuevos productos esos clientes. Existen varios métodos para hacerlo: el 
estadístico, la investigación de mercado, encuestas a clientes individuales (cuando son pocos y grandes, 
como en el mercado industrial) y la simulación del mercado por computadora. La principal fuente  para 
la base de datos de ventas es las facturas de los clientes que surgen durante el proceso contable, por lo 
que es necesario darle gran interés a la forma de codificación de facturas (es decir, qué información 
deben contener). 
 
Para que los diversos elementos del pronóstico fluyan y se reúnan de modo adecuado, es necesario 
cumplir con lo siguiente: 
1. Establecimiento de las suposiciones básicas que deben ser usadas en el desarrollo del 
pronóstico (tendencias económicas, cambios en la línea de productos y en la distribución). 
2. Ejecución de estudios de investigación y simulación de mercado. 
3. Distribución de la información necesaria al personal de ventas para un mejor análisis de las 
necesidades de los clientes.  
4. Recolección de las encuestas a clientes importantes. 
5. Refinamiento de las suposiciones básicas sobre la base de nuevos estudios y objetivos de la 
administración. 
6. Ejecución de proyecciones estadísticas. 
7. Consolidación en un pronóstico combinado. 
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Los gastos del presupuesto de ventas se han relacionado con la publicidad: 
TABLA Nº 67. 
Gastos de Ventas 
Detalle Mensual Promedio Anual Promedio 
Publicidad 67,00 804,00 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
La publicidad de nuestro producto debe enfocarse en dos aspectos fundamentales: el marketing 
mediante la aplicación de estrategias de precio, plaza y producto, así como también las iniciativas de 
promociones en el mercado. 
4.3.5. DEPRECIACIONES 
En el ámbito de la contabilidad y economía, se denomina depreciación a una reducción anual del valor 
de una propiedad, planta o equipo. Esta depreciación puede derivarse de tres razones principales: el 
desgaste debido al uso, el paso del tiempo y la obsolescencia. 
La depreciación es el mecanismo mediante el cual se reconoce el desgaste que sufre un bien por el uso 
que se haga de él, cuando un activo es utilizado para generar ingresos, este sufre un desgaste normal 
durante su vida útil que el final lo lleva a ser inutilizable. El ingreso generado por el activo usado, se le 
debe incorporar el gasto, correspondiente al desgaste que ese activo ha sufrido para poder generar el 
ingreso, puesto que como según señala un elemental principio económico, no puede haber ingreso sin 
haber incurrido en un gasto, y el desgaste de un activo por su uso, es uno de los gastos que al final 
permiten generar un determinado ingreso. Los periodos de vida útil considerados para cada uno de los 
activos fijos son aquellos que se contempla el Reglamento de la Ley de Régimen Tributario Interno, la 
misma que textualmente establece lo siguiente: 
“La depreciación de los activos fijos se realizará de acuerdo a la naturaleza de los bienes, a la 
duración de su vida útil, y la técnica contable.  Para que este gasto sea deducible, no podrá superar 
los siguientes porcentajes:  
(i) Inmuebles (excepto terrenos), naves, aeronaves, barcazas y similares 5% anual.  
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(ii) Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10% anual.  
(iii) Vehículos, equipos de transporte y equipo caminero móvil 20% anual.  
(iv) Equipos de cómputo y software 33% anual.”  
En este ámbito y considerando la inversión inicial de activos fijos y la reinversión, el detalle de la 
depreciación será el siguiente: 
TABLA Nº 68. 
DEPRECIACIÓN ANUAL 
Descripción 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 
Infraestructura 1.694,50 1.694,50 1.694,50 1.694,50 1.694,50 1.694,50 1.694,50 1.694,50 1.694,50 1.694,50 
Maquinaria y 
Equipos 
1.548,30 1.548,30 1.548,30 1.548,30 1.548,30 1.548,30 1.548,30 1.548,30 1.548,30 1.548,30 
Muebles y Enseres 107,00 107,00 107,00 107,00 107,00 107,00 107,00 107,00 107,00 107,00 
Equipos de 
Computación 
600,00 600,00 600,00 685,29 685,29 685,29 782,70 782,70 782,70 893,96 
Vehículos 3.140,00 3.140,00 3.140,00 3.140,00 3.140,00 3.918,63 3.918,63 3.918,63 3.918,63 3.918,63 
TOTAL 
DEPRECIACIÓN 
7.089,80 7.089,80 7.089,80 7.175,09 7.175,09 7.953,72 8.051,13 8.051,13 8.051,13 8.162,39 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
La depreciación anual es una reserva que paulatinamente permitirá establecer un fondo de reposición 
de los activos fijos en el futuro, considerando que por acción del uso y el tiempo, estos se deterioraran 
y por tanto deberán ser reemplazados. 
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4.4. BALANCE GENERAL 
Es un estado financiero conformado por un documento que muestra detalladamente los activos, los 
pasivos y el patrimonio con que cuenta una empresa en un momento determinado, los activos incluyen: 
 El dinero que se encuentra físicamente en la empresa (por ejemplo, en su caja fuerte), o el 
dinero que tiene depositado en el banco (por ejemplo, en su cuenta corriente). 
 Los elementos físicos con que cuenta la empresa para realizar sus operaciones y que tienen una 
duración permanente (por ejemplo, edificios, terrenos, maquinaria, vehículos de transporte, 
muebles), o que tienen una duración temporal (por ejemplo, materias primas, mercaderías). 
 Las deudas que tienen los clientes con la empresa. 
 
Los pasivos incluyen: 
 
 Las deudas que tiene la empresa con sus proveedores. 
 Las deudas que tiene pendiente con los bancos y otras entidades financieras. 
Mientras que el patrimonio incluye: 
 
 Las aportaciones hechas por los socios o accionistas. 
 Los beneficios o utilidades que ha obtenido la empresa. 
A continuación se desarrolla el Balance General Inicial del proyecto: 
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TABLA Nº 69. 
BALANCE GENERAL INICIAL 
ACTIVOS 
   
PASIVOS 
  
CORRIENTE 
 
4.088,09 
 
DE LARGO PLAZO 
  
Caja (Capital de 
Trabajo) 
4.088,09 
  
Préstamo 39.153,05 
 
       
FIJOS 
 
73.943,00 
 
TOTAL PASIVOS 
 
39.153,05 
Infraestructura 33.890,00 
     
Maquinaria y Equipos 15.483,00 
     
Muebles y Enseres 1.070,00 
     
Equipos de 
Computación 
1.800,00 
  
CAPITAL 
  
Vehículos 15.700,00 
  
Aportación Propia 39.153,05 
 
Terrenos 6.000,00 
     
    
TOTAL CAPITAL 
 
39.153,05 
DIFERIDO 
 
275,00 
    
Gastos de Constitución 275,00 
     
       
TOTAL ACTIVOS 
 
78.306,09 
 
TOTAL PASIVO Y 
CAPITAL  
78.306,09 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
El Balance General constituye el punto de partida que visualizará la situación inicial de la empresa, 
tanto en lo que se refiere a posesiones, así como obligaciones con terceros (pasivos) y obligaciones con 
los propietarios de la empresa (capital). 
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4.5. ESTADO DE RESULTADOS 
El estado de resultados es un estado financiero que muestra ordenada y detalladamente la forma de 
como se obtuvo el resultado del ejercicio durante un periodo determinado. 
El estado financiero es dinámico, ya que abarca un período durante el cual deben identificarse 
perfectamente los costos y gastos que dieron origen al ingreso del mismo. Por lo tanto debe aplicarse 
perfectamente al principio del periodo contable para que la información que presenta sea útil y 
confiable para la toma de decisiones. 
Para tomar decisiones racionales en relación con los objetivos de la empresa, el administrador 
financiero debe usar ciertas herramientas analíticas. El propósito de la empresa no es solo el control 
interno, sino también un mejor conocimiento de lo que los proveedores de capital buscan en la 
condición y el desempeño financieros. 
A aquellos que invierten en las acciones comunes de una compañía les interesan principalmente las 
utilidades presentes y futuras esperadas y la estabilidad de tendencia de las mismas, así como su 
covarianza con las utilidades de otras compañías. La administración  utiliza el análisis financiero con 
fines de control interno. Se ocupa en particular de la rentabilidad de la inversión en diversos activos de 
la compañía y en la eficiencia con que son administrados. Además de los proveedores de capital y de la 
empresa misma, diversas dependencias gubernamentales usan en ocasiones el análisis financiero. En 
particular, las dependencias reguladoras revisan la tasa de rendimiento que una compañía obtiene sobre 
sus activos, así como la proporción de fondos que no son de capital empleados en el negocio. 
El cuadro siguiente refleja el resumen de costos y gastos proyectados, considerando que los mismos se 
incrementan a razón de 4.53% anual: 
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TABLA Nº 70. 
RESUMEN DE COSTOS Y GASTOS 
RESUMEN 
DE 
COSTOS Y 
GASTOS 
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 
Costo 
Materia 
Prima 
Directa 
690,02 721,28 753,95 788,11 823,81 861,13 900,14 940,91 983,54 1.028,09 
Costo 
Materia 
Prima 
Indirecta 
775,11 810,22 846,93 885,29 925,4 967,32 1.011,13 1.056,94 1.104,82 1.154,87 
Gastos de 
Personal 
46.461,58 48.566,29 50.766,34 53.066,05 55.469,95 57.982,73 60.609,35 63.354,96 66.224,93 69.224,92 
Servicios 
Básicos 
501 523,7 547,42 572,22 598,14 625,23 653,56 683,16 714,11 746,46 
Gastos de 
Ventas 
1.087,08 1.136,32 1.187,80 1.241,61 1.297,85 1.356,65 1.418,10 1.482,34 1.549,49 1.619,68 
Gastos 
Suministros 
de Aseo 
43,32 45,28 47,33 49,48 51,72 54,06 56,51 59,07 61,75 64,54 
Gastos 
Financieros 
3.664,78 3.024,10 2.319,43 1.544,38 691,91 
     
Depreciación 7.089,80 7.089,80 7.089,80 7.175,09 7.175,09 7.953,72 8.051,13 8.051,13 8.051,13 8.162,39 
Amortización 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00 
     
TOTAL 60.367,69 61.971,99 63.614,00 65.377,22 67.088,86 69.800,84 72.699,93 75.628,52 78.689,77 82.000,96 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
Del resumen consolidado de costos, se debe realizar la relación correspondiente con los ingresos del 
proyecto, para obtener las utilidades correspondientes, adicionalmente es necesario considerar antes del 
cálculo de la utilidad neta, el 15% de participación a trabajadores y el 25% de impuesto a la renta. 
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El Estado de Resultados se refleja en el siguiente cuadro: 
TABLA Nº 71. 
ESTADO DE RESULTADOS 
Descripción 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 
INGRESOS 67.953,25 72.331,41 76.991,65 81.952,14 87.232,24 92.852,52 98.834,92 105.202,75 111.980,86 119.195,67 
COSTOS Y 
GASTOS 
60.367,69 61.971,99 63.614,00 65.377,22 67.088,86 69.800,84 72.699,93 75.628,52 78.689,77 82.000,96 
UTILIDAD 
BRUTA 
7.585,56 10.359,42 13.377,65 16.574,92 20.143,37 23.051,68 26.134,99 29.574,23 33.291,08 37.194,71 
15% 
PARTICIPACION 
TRABAJADORES 
1.137,83 1.553,91 2.006,65 2.486,24 3.021,51 3.457,75 3.920,25 4.436,13 4.993,66 5.579,21 
UTILIDAD 
ANTES 
IMPUESTO 
RENTA 
6.447,72 8.805,51 11.371,00 14.088,68 17.121,87 19.593,93 22.214,74 25.138,10 28.297,42 31.615,50 
25% IMPUESTO 
A LA RENTA 
1.611,93 2.201,38 2.842,75 3.522,17 4.280,47 4.898,48 5.553,69 6.284,52 7.074,36 7.903,88 
UTILIDAD 
NETA 
4.835,79 6.604,13 8.528,25 10.566,51 12.841,40 14.695,45 16.661,06 18.853,57 21.223,07 23.711,63 
Márgenes de 
Utilidad sobre el 
costo 
7,66% 10,05% 12,46% 14,80% 17,26% 18,80% 20,28% 21,83% 23,38% 24,83% 
Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
El estado de resultados permitirá visualizar la utilidad de la empresa, considerada como la diferencia 
entre ingresos y gastos, sin embargo un mayor análisis de rentabilidad se lo obtendrá al manejar 
márgenes de utilidad sobre el costo, las mismas que permitirán establecer mejores conclusiones. 
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Para visualizar de mejor manera las utilidades se ha calculado para cada año el margen de utilidad 
sobre el costo de acuerdo a la siguiente fórmula: 
100
Re..Im.....
.
cos.. x
ntapuestoesTrabajadorPartGastosyCostos
NetaUtilidad
tosobreUtilidad  
4.6. FLUJO DE CAJA 
El flujo de caja es la acumulación neta de activos líquidos en un periodo determinado y, por lo tanto, 
constituye un indicador importante de la liquidez de una empresa. 
El estudio de los flujos de caja dentro de una empresa puede ser utilizado para determinar: 
 Problemas de liquidez. El ser rentable no significa necesariamente poseer liquidez. Una 
compañía puede tener problemas de efectivo, aun siendo rentable. Por lo tanto, permite 
anticipar los saldos en dinero. 
 La viabilidad de proyectos de inversión, los flujos de fondos son la base de cálculo del valor 
actual neto y de la tasa interna de retorno. 
 Para medir la rentabilidad o crecimiento de un negocio cuando se entienda que las normas 
contables no representan adecuadamente la realidad económica. 
Para el cálculo del Flujo de Caja, además de todos los elementos considerados se deben tener en cuenta 
los siguientes elementos: 
1. Pago del capital de acuerdo a la tabla de amortización 
2. Reinversión de los activos fijos. 
3. Valor Residual (se aplicará el saldo en libros de los activos fijos al final del año 2022). 
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Con estas consideraciones se presenta a continuación el Flujo de Caja: 
TABLA Nº 72. 
FLUJO DE CAJA 
  2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 
(+) UTILIDAD NETA   4.835,79 6.604,13 8.528,25 10.566,51 12.841,40 14.695,45 16.661,06 18.853,57 21.223,07 23.711,63 
(+) DEPRECIACION    7.089,80 7.089,80 7.089,80 7.175,09 7.175,09 7.953,72 8.051,13 8.051,13 8.051,13 8.162,39 
(+) AMORTIZACION 
DIFERIDOS    55,00 55,00 55,00 55,00 55,00           
(-) PAGO 
PRESTAMO    6.414,75 7.055,43 7.760,10 8.535,15 9.387,62           
(-) INVERSION 
(CAPITAL PROPIO) -39.153,05                     
(-) REINVERSION         2.055,87   19.593,16 2.348,11     2.681,89 
(+) VALOR 
RESIDUAL                     22.308,78 
(+) 
REVALORIZACION 
TERRENO                     6.000 
(=) FLUJO NETO 
DE CAJA -39.153,05 5.565,85 6.693,50 7.912,95 7.205,58 10.683,87 3.056,01 22.364,08 26.904,71 29.274,20 57.500,91 
Elaboración: Autoras 
 
Análisis 
El flujo de caja presenta una comparación de todas las entradas y salidas de dinero de la empresa, sin 
importar su fuente o utilización, y es el estado más importante dentro de la evaluación financiera 
porque permitirá medir el rendimiento del dinero en el tiempo. 
4.7. ELEMENTOS PARA EVALUAR LA INVERSIÓN 
4.7.1. DETERMINACIÓN DE LA TASA DE DESCUENTO 
La tasa de descuento será mayor cuanto más inciertos sean los flujos de la empresa, es decir, cuanto 
más riesgo tengan esos flujos. Si no tuvieran ningún riesgo, los descontaríamos a la tasa libre de riesgo; 
es decir, se le pide a la empresa una rentabilidad mayor que la rentabilidad libre de riesgo. 
TABLA Nº 73. 
TASA DE DESCUENTO 
Tasa de interés activa (enero 2013) 8,17% 
Tasa de interés pasiva (enero 2013) 4,53% 
TASA DE DESCUENTO 6,35% 
          Elaboración: Autoras 
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La fórmula para el cálculo de la tasa de descuento es la siguiente: 
Tasa de Descuento = td 
Tasa de interés activa = tia 
Tasa de interés pasiva = tip 
Porcentaje financiamiento propio = pfp 
Porcentaje financiamiento externo = pfe 
Td= (tia x pfe) + (tip x pfp) 
Td = (0.0817 x 50%) + (0.0453 x 50%) 
Td = 6,35% 
 
4.7.2.  VALOR PRESENTE NETO (VAN). 
Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un determinado número de flujos de caja 
futuros, originados por una inversión. La metodología consiste en descontar al momento actual (es 
decir, actualizar mediante una tasa) todos los flujos de fondos futuros del proyecto. A este valor se le 
resta la inversión inicial, de tal modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto. 
La fórmula que nos permite calcular el Valor Actual Neto es: 
0
1 1
I
k
V
VAN
n
t
t
t
 
Vt: representa los flujos de caja en cada periodo t. 
Io: es el valor del desembolso inicial de la inversión. 
n:  es el número de períodos considerado. 
El tipo de interés es k.  
El método del valor actual neto es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos 
descontados a la inversión inicial.  
Es decir, consiste en traer todas las entradas de efectivo o flujos de caja y compararlos con la inversión 
inicial neta. Se considera como valor actual neto, a la diferencia de la inversión y actualización de los 
flujos de efectivo del proyecto, utilizando un factor de descuento dado por el costo ponderado de 
capital. 
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Para la realización del flujo actualizado es necesario obtener los respectivos factores de descuento con 
la siguiente fórmula: 
tiempodescuentodetasa
descuentodeFactor
)..1(
1
..  
Flujo Actualizado = Flujo Neto de Caja x Factor de Descuento  
La aplicación del cálculo del Valor Actual Neto se obtendrá mediante la siguiente tabla: 
TABLA N° 74.  
VALOR ACTUAL NETO 
Año 
Flujo Neto 
de Caja 
Factor de 
descuento 
Flujo 
Actualizado 
0 2012 -39.153,05 1 -39.153,05 
1 2013 5.565,85 0,9403 5.233,52 
2 2014 6.693,50 0,8841 5.918,05 
3 2015 7.912,95 0,8314 6.578,49 
4 2016 7.205,58 0,7817 5.632,73 
5 2017 10.683,87 0,735 7.853,10 
6 2018 3.056,01 0,6912 2.112,18 
7 2019 22.364,08 0,6499 14.534,11 
8 2020 26.904,71 0,6111 16.441,00 
9 2021 29.274,20 0,5746 16.820,84 
10 2022 57.500,91 0,5403 31.067,03 
VALOR ACTUAL NETO 73.038,00 
                            Elaboración: Autoras 
VAN = 73.038 dólares 
Al ser el Valor Actual Neto mayor que 0 se acepta la implementación del proyecto. 
 
4.7.3. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR). 
La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una inversión, está definida como la 
tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor presente neto (VAN o VPN) es igual a cero.  
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El VAN o VPN es calculado a partir del flujo de fondos anual, trasladando todas las cantidades futuras 
al presente.  
Se utiliza para decidir sobre la aceptación o rechazo de un proyecto de inversión. Para ello si la tasa de 
rendimiento del proyecto expresada por la TIR supera la tasa de corte, se acepta la inversión; en caso 
contrario, se rechaza. 
Es la retribución en porcentaje que el proyecto generará en su vida útil, por lo recursos invertidos. Se 
define como la tasa de descuento que hace que el Valor Actual Neto sea cero; es decir que el valor 
presente de las entradas de efectivo será exactamente igual a la inversión inicial neta realizada, el 
cuadro de la TIR se lo demuestra en la siguiente tabla: 
TABLA N° 75. 
TASA INTERNA DE RETORNO 
AÑO 
Flujo de 
Caja 
0 -391530,5 
1 5565,85 
2 6693,5 
3 7912,95 
4 7205,58 
5 10683,87 
6 3056,01 
7 22364,08 
8 26904,71 
9 29274,2 
10 57500,91 
            Elaboración: Autoras 
La tasa interna de retorno se obtendría mediante el despeje de la siguiente fórmula: 
05,39153
)1(
51,60845
...........
)1(
50,6693
)1(
85,5565
0
102 TIRTIRTIR
 
TIR = 25.31% 
Al ser la tasa interna de retorno mayor a la tasa de descuento el proyecto presenta una viabilidad 
financiera. 
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4.7.4.  PERÍODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 
El periodo de recuperación de la inversión - PRI - es uno de los métodos que en el corto plazo puede 
tener el favoritismo de algunas personas a la hora de evaluar sus proyectos de inversión.  Por su 
facilidad de cálculo y aplicación, el periodo de recuperación de la inversión es considerado un 
indicador que mide tanto la liquidez del proyecto como también el riesgo relativo pues permite 
anticipar los eventos en el corto plazo. 
Es importante anotar que este indicador es un instrumento financiero que al igual que el valor presente 
neto y la tasa interna de retorno, permite optimizar el proceso de toma de decisiones. 
El Periodo de Recuperación de la Inversión  (PRI) se obtiene al aplicar la siguiente fórmula: 
TIR
PRI
1
 
2511,0
1
PRI  
PRI = 3,98 años 
Análisis 
De lo anterior se concluye que la inversión de capital se recuperara en diciembre de 2016, es decir el 
periodo de recuperación es de 3 años, 11 meses y 24 días. 
4.7.5.  RELACIÓN COSTO/ BENEFICIO 
El análisis de costo-beneficio es un término que se refiere tanto a: 
 Una disciplina formal (técnica) a utilizarse para evaluar, o ayudar a evaluar, en el caso de un 
proyecto o propuesta, que en sí es un proceso conocido como evaluación de proyectos; o 
 Un planteamiento informal para tomar decisiones de algún tipo, por naturaleza inherente a toda 
acción humana. 
Bajo ambas definiciones, el proceso involucra, ya sea explícita o implícitamente, un peso total de los 
gastos previstos en contra del total de los beneficios previstos de una o más acciones con el fin de 
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seleccionar la mejor opción o la más rentable. Muy relacionado, pero ligeramente diferentes, están las 
técnicas formales que incluyen análisis coste-eficacia y análisis de la eficacia del beneficio. 
El coste-beneficio es una lógica o razonamiento basado en el principio de obtener los mayores y 
mejores resultados al menor esfuerzo invertido, tanto por eficiencia técnica como por motivación 
humana. Se supone que todos los hechos y actos pueden evaluarse bajo esta lógica, aquellos dónde los 
beneficios superan el coste son exitosos, caso contrario fracasan. 
Para establecer la relación Costo Beneficio se han utilizado los siguientes criterios: 
 Beneficios: Utilidad Neta, Depreciación de Activos Fijos, Amortización de Activos Diferidos, 
Valor Residual de Activos Fijos y Valor de Revalorización del Terreno. 
 Costos: Inversión Inicial, Reinversión de Activos Fijos y Amortización del Capital. 
Con este detalle se procedió a desarrollar el siguiente cuadro: 
TABLA Nº 76. 
BENEFICIOS, COSTOS E INVERSIONES 
  2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 
BENEFICIOS   11.980,59 13.748,93 15.673,05 17.796,60 20.071,49 22.649,17 24.712,19 26.904,71 29.274,20 60.182,80 
COSTOS E 
INVERSIONES -39.153,05 6.414,75 7.055,43 7.760,10 10.591,02 9.387,62 19.593,16 2.348,11 
                       
-    
                       
-    2.681,89 
FLUJO NETO 
DE CAJA -39.153,05 5.565,85 6.693,50 7.912,95 7.205,58 10.683,87 3.056,01 22.364,08 26.904,71 29.274,20 57.500,91 
Elaboración: Autoras 
Para el cálculo de los Beneficios se aplicará específicamente la siguiente fórmula: 
CostosVAN
BeneficiosVAN
CostoBeneficiolacion
.
.
/.Re  
62,570.89
62,608.162
..Re CostoBeneficiolacion  
Relación Beneficio Costo = 1,82 dólares 
De lo expuesto anteriormente se concluye que por cada dólar desembolsado como costo o inversión se 
obtiene un retorno adicional de 0.82 dólares. 
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4.7.6.  ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 
Es un término financiero, muy utilizado en el mundo de la empresa a la hora de tomar decisiones de 
inversión, que consiste en calcular los nuevos flujos de caja y el VAN (en un proyecto, en un negocio, 
etc.), al cambiar una variable (la inversión inicial, la duración, los ingresos, la tasa de crecimiento de 
los ingresos, los costes, etc.). De este modo teniendo los nuevos flujos de caja y el nuevo VAN se 
podrá calcular o mejorar las estimaciones sobre el proyecto que va a comenzar en el caso de que esas 
variables cambien o presenten errores iniciales de apreciación en los datos obtenidos inicialmente. 
Para hacer el análisis de sensibilidad se tiene que comparar el VAN antiguo con el VAN nuevo y se 
generará un valor que al multiplicarlo por cien obtendrá el porcentaje de cambio.  
La fórmula a utilizar es la siguiente: 
e
en
VAN
VANVAN
 
Donde VAN es el nuevo VAN obtenido y VANe es el VAN que se tenía antes de realizar el cambio en 
la variable. 
Para establecer el análisis de sensibilidad, se tomaran en cuenta los siguientes escenarios: 
 
Escenario 1: Disminución de los beneficios en un 10% 
Escenario 2: Aumento de los costos en un 10% 
Escenario 3: Disminución de los beneficios en un 5% y aumento de los costos en un 5% 
Los resultados se visualizan en el siguiente cuadro: 
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TABLA No. 77 
 ANALISIS DE SENSIBILIDAD 
Escenario 
Valor Actual 
Neto 
Tasa Interna 
de Retorno 
Variación 
VAN 
Variación 
TIR 
Inicial $ 73.038,00  25,11%     
Disminución 
Beneficios 10% $ 56.777,14  21,35% -22,26% -14,99% 
Aumento Costos 10% $ 64.080,94  21,69% -12,26% -13,60% 
Disminución 
Beneficios 5% y 
Aumento Costos 5% $ 60.429,04  21,53% -17,26% -14,26% 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
De la estimación anterior se concluye que el proyecto tiene mayor sensibilidad en la disminución de 
beneficios con un TIR de 21.35%, que en el incremento de costos con un TIR del 21.69%, esto nos 
demuestra que no es rentable invertir en ninguno de los escenarios antes mencionados.  
4.8.  RAZONES FINANCIERAS 
4.8.1. RAZONES DE APALANCAMIENTO 
Apalancamiento financiero es el efecto que introduce el endeudamiento sobre la rentabilidad de los 
capitales propios. La variación resulta más que proporcional que la que se produce en la rentabilidad de 
las inversiones. La condición necesaria para que se produzca el apalancamiento amplificador es que la 
rentabilidad de las inversiones sea mayor que el tipo de interés de las deudas. 
Es un indicador del nivel de endeudamiento de una organización en relación con su activo o 
patrimonio. Consiste en utilización de la deuda para aumentar la rentabilidad esperada del capital 
propio. Se mide como la relación entre deuda a largo plazo más capital propio. 
Se considera como una herramienta, técnica o habilidad del administrador, para utilizar el Costo por el 
interés Financiero para maximizar Utilidades netas por efecto de los cambios en las Utilidades de 
operación de una empresa. 
Es decir los intereses por préstamos actúan como una PALANCA, contra la cual las utilidades de 
operación trabajan para generar cambios significativos en las utilidades netas de una empresa. 
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En resumen, debe entenderse por Apalancamiento Financiera, la Utilización de fondos obtenidos por 
préstamos a un costo fijo máximo, para maximizar utilidades netas de una empresa. 
El Apalancamiento Financiero se clasifica de la siguiente manera: 
 Apalancamiento Financiero positivo: Cuando la obtención de fondos proveniente de préstamos 
es productiva, es decir, cuando la tasa de rendimiento que se alcanza sobre los activos de la 
empresa, es mayor a la tasa de interés que se paga por los fondos obtenidos en los préstamos. 
 Apalancamiento Financiero Negativo: Cuando la obtención de fondos provenientes de 
préstamos es improductiva, es decir, cuando la tasa de rendimiento que se alcanza sobre los 
activos de la empresa, es menor a la tasa de interés que se paga por los fondos obtenidos en los 
préstamos. 
 Apalancamiento Financiero Neutro: Cuando la obtención de fondos provenientes de préstamos 
llega al punto de indiferencia, es decir, cuando la tasa de rendimiento que se alcanza sobre los 
activos de la empresa, es igual a la tasa de interés que se paga por los fondos obtenidos en los 
préstamos. 
Las razones financieras de apalancamiento que permitirán medir la gestión de la empresa durante el 
primer año de ejecución son los siguientes: 
TotalActivo
TotalPasivo
ntoEndeudamiedeRazon
..
..
..  
TotalActivo
TotalPatrimonio
AutonomiadeRazon
.
.
..  
TotalPasivo
TotalPatrimono
InternoentoApalancamideRazon
.
.
...  
PlazooLaDeudaTotalPatrimonio
PlazooLaDeuda
ExternacionCapitalizadeRazon
.arg......
..arg....
...  
PlazooLaDeudaPatrimonio
TotalPatrimonio
InternacionCapitalizadeRazon
..arg....
..
......  
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En la siguiente tabla se analizara todas las razones de apalancamiento que se desarrollaran en el 
presente proyecto 
TABLA Nº 78. 
RAZONES DE APALANCAMIENTO 
Indicador Resultado Interpretación 
Endeudamiento $ 0,50 
Por cada dólar de activo total se tienen 50 
centavos de pasivo total 
Autonomía $ 0,50 
Por cada dólar de activo total se tienen 50 
centavos de capital propio 
Apalancamiento Interno $ 1,00 
Por cada dólar de pasivo total se tiene 1 
dólar de capital propio 
Capitalización Externa $ 0,50 
Por cada dólar de capital propio y largo 
plazo se tienen 50 centavos de deuda largo 
plazo 
Capitalización Interna $ 0,50 
Por cada dólar de capital propio y largo 
plazo se tienen 50 centavos de capital propio 
Elaboración: Autoras 
Análisis 
La estructura de apalancamiento de la empresa indica una igualdad en lo que corresponde a 
endeudamiento y autonomía, lo que se produce porque se ha establecido que la participación de 
pasivos y capital sea de un 50% para cada caso. 
4.8.2.  RAZONES DE COBERTURA 
Estas razones evalúan la capacidad de la empresa para cubrir determinados cargos fijos. Estas se 
relacionan más frecuentemente con los cargos fijos que resultan por las deudas de la empresa.  
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Los criterios a implementar son los siguientes: 
 VECES QUE SE HA GANADO EL INTERÉS: Calcula la capacidad de la empresa para 
efectuar los pagos contractuales de intereses.  
 COBERTURA TOTAL DEL PASIVO: Esta razón considera la capacidad de la empresa para 
cumplir sus obligaciones por intereses y la capacidad para rembolsar el principal de los 
préstamos o hacer abonos a los fondos de amortización.  
 RAZÓN DE COBERTURA TOTAL: Esta razón incluye todos los tipos de obligaciones, tanto 
los fijos como los temporales, determina la capacidad de la empresa para cubrir todos sus 
cargos financieros.  
Las razones financieras de cobertura que permitirán medir la gestión de la empresa durante el primer 
año de ejecución son los siguientes: 
Intereses
puestosdeAntesUtilidad
fijospagoscoberturadeRazon
Im......
........  
 
Intereses
BrutaUtlidad
brutacoberturadeRazon
..
......  
Intereses
NetaUtilidad
netacoberturadeRazon
..
......  
TABLA Nº 79. 
 RAZONES DE COBERTURA 
Indicador Resultado Interpretación 
Pagos Fijos 1,7594 
Por cada dólar de interés se tiene 1,76 dólares de 
utilidad antes de impuestos 
Cobertura Bruta 2,0699 
Por cada dólar de interés se tienen 2,07 dólares de 
utilidad bruta 
Cobertura Neta 1,3195 
Por cada dólar de interés se tienen 1,32 dólares de 
utilidad neta 
Elaboración: Autoras 
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Análisis 
Las razones de cobertura relación directamente a la utilidad en cada una de sus fases con los intereses 
generados por el uso del capital externo necesario para la implementación y operación de la empresa. 
4.8.3.  RAZONES DE RENTABILIDAD 
Estas razones permiten analizar y evaluar las ganancias de la empresa con respecto a un nivel dado de 
ventas, de activos o la inversión de los dueños.   
Los criterios a implementar son los siguientes: 
 MARGEN BRUTO DE UTILIDADES: Indica el porcentaje que queda sobre las ventas 
después que la empresa ha pagado sus existencias.  
 MARGEN DE UTILIDADES OPERACIONALES: Representa las utilidades netas que gana la 
empresa en el valor de cada venta. Estas se deben tener en cuenta deduciéndoles los cargos 
financieros o gubernamentales y determina solamente la utilidad de la operación de la empresa.  
 MARGEN NETO DE UTILIDADES: Determina el porcentaje que queda en cada venta 
después de deducir todos los gastos incluyendo los impuestos.  
 ROTACIÓN DEL ACTIVO TOTAL: Indica la eficiencia con que la empresa puede utilizar 
sus activos para generar ventas.  
 RENDIMIENTO DE LA INVERSIÓN: Determina la efectividad total de la administración 
para producir utilidades con los activos disponibles.  
 RENDIMIENTO DEL CAPITAL COMÚN: Indica el rendimiento que se obtiene sobre el 
valor en libros del capital contable.  
Las razones financieras de cobertura que permitirán medir la gestión de la empresa durante el primer 
año de ejecución son los siguientes: 
Ingresos
BrutaUtilidad
BrutaUtilidaddeenM
..
......arg  
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Ingresos
puestosAntesUtilidad
puestosAntesUtilidaddeenM
Im....
Im........arg  
Ingresos
NetaUtilidad
NetaUtilidaddeenM
..
......arg  
TotalesActivos
NetaUtilidad
Activossobremtabilidad
..
..
....Re  
Patrimonio
NetaUtilidad
Patrimoniosobrentabilidad
..
....Re
TrabajodeCapital
NetaUtilidad
TrabajodeCapitalsobrentabilidad
....
..
........Re  
TABLA Nº 80. 
RAZONES DE RENTABILIDAD 
 
Indicador Resultado Interpretación 
Margen Utilidad Bruta $ 0,1116  
Por cada dólar de venta se tienen  11,16 centavos de utilidad 
bruta 
Margen Utilidad Antes Impuestos $ 0,0949  
Por cada dólar de venta se tienen 9,49 centavos de utilidad 
antes de impuestos 
Margen Utilidad Neta $ 0,0712  
Por cada dólar de venta se tienen 7,12 centavos de utilidad 
neta 
Rentabilidad sobre Activos $ 0,0618  
Por cada dólar de activos netos se tienen 6,18 centavos de 
utilidad neta 
Rentabilidad sobre Patrimonio $ 0,1235  
Por cada dólar de capital propio se tiene 12,35 centavos de 
utilidad neta 
Rentabilidad sobre Capital de 
Trabajo $ 1,1829  
Por cada dólar de capital de trabajo se tienen 1,18 dólares 
centavos de utilidad neta 
Elaboración: Autoras 
Las razones de rentabilidad permiten medir la relación entre la utilidad neta con otras variables como: 
activos, patrimonio y capital de trabajo, y establecer los niveles de rentabilidad, mismos que deberán 
ser valorados por los inversionistas de la empresa de acuerdo a sus expectativas particulares. 
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CAPÍTULO V 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
5.1 CONCLUSIONES: 
Las conclusiones que se han obtenido al finalizar el estudio acerca de la posibilidad de implementación 
de una empresa productora de snacks naturales en el sector de Alóag, son: 
 Los snacks son productos de consumo masivo que no distinguen de condición económica o 
social, por tanto la implementación de un proyecto que permita comercializar un producto 
barato y de calidad, producido por una marca reconocida en el mercado presenta grandes 
posibilidades y expectativas. 
 El Estudio de Mercado establece la existencia de una Demanda Insatisfecha, por tanto se 
observa que existe una viabilidad de mercado, de la misma se desprende la participación del 
producto en el mercado, en este caso específico ofreciendo inicialmente un total de 50.150 
unidades al consumidor. 
 La producción del snacks naturales a nivel industrial implica la implementación de inversión 
productiva con maquinaria y tecnología, que permita llegar a altos niveles de producción y 
sobre todo lograr una productividad de los factores económicos. 
 Una estrategia esencial dentro de la producción de snacks naturales es el material humano que 
al aprovechar óptimamente las herramientas de competitividad permitirán elevar el nivel 
productivo de la empresa a fin de captar cada vez una mayor parte del mercado local, siendo 
indispensable aplicar una capacitación científica para que el recurso humano sea más 
productivo. 
 La formulación de planes y presupuestos de ventas son tareas altamente complejas, puesto que 
se requiere de una gran cantidad de factores individuales, colectivos y sobre todo de un recurso 
humano que obtenga resultados en la actividad en donde se ha involucrado. 
 La evaluación financiera arrojo resultados como un Valor Actual Neto positivo de 73.038  
dólares, el mismo que refleja la actualización de los flujos de efectivo a valor presente y por 
tanto la rentabilidad en dólares generados en la vida útil del proyecto traídos al día de hoy. 
Adicionalmente la tasa interna de retorno obtenida fue de 25,11%, el mismo que al ser superior 
al 6,35% ponderado como costo de oportunidad del capital lo hacen viable. Estas cifras 
demuestran la rentabilidad, viabilidad y factibilidad del proyecto productivo. 
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 La ejecución del proyecto tendrá efectos socio económicos, ya que propiciará la creación de 
nuevas fuentes de empleo en Aloag y por tanto el incremento de los ingresos individuales de 
los involucrados directa e indirectamente en el proyecto. 
 
5.2 RECOMENDACIONES 
Las recomendaciones que se pueden realizar al finalizar el estudio acerca de la posibilidad de 
implementación de una empresa productora de snacks naturales en el sector de Aloag, son: 
 Es necesario implementar estudios y diseños definitivos antes de la puesta en marcha de 
cualquier proyecto productivo, en ámbitos como: Estudio de Mercado, Estudio Legal, 
Estudio Ambiental y Estudio Financiero, pues la implementación de una actividad abarca 
todas estas aristas. 
 El gobierno a través de sus funciones ejecutiva y legislativa debe procurar el fomento de 
políticas necesaria para el incremento y desarrollo del sector industrial en el país. 
 Es importante que dentro de una cualquier empresa se implemente un proceso de 
capacitación permanente, pues esto permitirá que las personas se puedan desenvolver en 
diferentes actividades, mediante esta acción no se caerá en la rutina de las actividades. 
 La empresa deberá realizar una permanente evaluación del mercado, con la finalidad de 
establecer cuáles son los gustos y necesidades de los consumidores, de la misma manera 
determinar cuáles son las características que permitirán que el producto se vaya 
posesionando cada vez de mejor manera en el mercado. 
 Es indispensable la obtención de certificados de calidad, así como también la correcta 
aplicación de dichas normas, además se recomienda cumplir con normas ambientales y 
sociales, que fomenten la buena imagen de la empresa, porque estas son tomadas muy en 
cuenta por los consumidores. 
 Se recomienda la realización de estudios de mercado externo, dirigidos hacia la búsqueda 
de mercados internacionales. 
 El Ecuador presenta una tendencia positiva hacia la industria, por lo que se hace 
imprescindible que las autoridades de turno incentiven a los productores mediante acciones 
como: subsidios, líneas de crédito, exoneración de impuestos para ciertos insumos que son 
necesarios para la producción con el objetivo de abaratarlos beneficiando al consumidor 
final. 
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ANEXOS 
ANEXO 1. 
 
Kiwa produce sabores diferentes para exportar 
Publicado el 20/Abril/2010 | 00:09 
Una nueva propuesta de snack de vegetales se distribuye en supermercados y locales gourmet, con 
potencialidad para la venta a escala internacional 
 
Carolina Fernández no salía de su 
asombro tras probar los chips de 
vegetales Kiwa. "No puedo creer que de 
remolacha o camote se hagan estos 
productos" manifestó. 
Y es que hace dos años Martín Acosta 
compró una fábrica de snacks 
tradicionales por $24 mil y, tras avanzar 
en el trabajo, surgió la idea de 
implementar productos nuevos y 
diferentes. Así nació Kiwa, Mix de 
Vegetales, un producto elaborado a base de chips (hojuelas) de remolacha, yuca, camote, zanahoria 
blanca y plátano verde. 
Esta es una de las propuestas de la compañía Inalproces, que también busca iniciar la venta de granos 
fritos y continuar con la marca Chiflines, de chifles de plátano. 
Estos productos fueron promocionados en el exterior en la feria de alimentos y bebidas de Alemania el 
año pasado, con el apoyo de la Corpei. Acosta señala que esto permitió conocer las posibilidades del 
mercado internacional. "Estamos por iniciar la exportación a Perú e Inglaterra" indica, además espera 
continuar la venta en países como Canadá, Dinamarca, Francia e Israel. 
Para cumplir con la demanda que generaría la exportación se espera implementar otra planta 
procesadora en la Costa. Según los datos que llegaron de Perú el promedio de pedidos mensual sería de 
cuatro a cinco toneladas al mes. 
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Los chips son elaborados con productos 100% naturales y la materia prima es adquirida directamente a 
los pequeños agricultores de zonas como Santo Domingo, Ambato y San José de Minas. 
La ventaja que tiene Kiwa es que no existe competencia directa con algún producto similar y dispone 
de certificados internacionales de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), Kosher, y Hazard Analysis 
and Critical Control Point (Haccp), y su valor agregado es la producción artesanal, ya que el control de 
calidad y selección de los chips se realiza de forma manual. 
Dentro del mercado nacional, el producto puede encontrarse en la cadena Supermaxi y en 
establecimientos tipo gourmet, además compañías de transporte aéreo y terrestre también hacen uso de 
estos productos en empaques personalizados. (ABT) 
 
Otro producto 
El Mix de granos fritos contiene mote, arveja, lenteja, garbanzo y soya, pero esta variedad no se logra 
comercializar aún por cuestión de registro sanitario. Esta es una traba para el avance en la venta, señala 
Acosta, ya que el proceso demora mucho tiempo en comparación con otros países. 
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ANEXO 2. 
 
UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR 
FACULTAD DE CIENCIAS ECONÓMICAS 
ESCUELA DE ESTADÍSTICA Y FINANZAS 
ENCUESTA 
OBJETIVO:  Conocer la cultura alimenticia de las personas y si estarían dispuestos a 
consumir un producto saludable (SNACKS) elaborado a base de hortalizas, 
tubérculos y frutas deshidratas. 
 
INDICACIONES: Marque con una (x) la respuesta de su elección. 
 
DATOS 
FECHA:…………………………………………………………………… 
SEXO:  F          M  
EDAD:………………………………………………………………………… 
 
1. Usted ha escuchado acerca de los snacks naturales. 
SI     
NO   
 
2. Seleccione que tipo de snacks consume: 
 
Papas chips    Chifles chips     
Cueritos chips    K-chitos 
Yucas chips    Camote 
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3. En las siguientes presentaciones cuantos snacks consume a la semana. 
Funda de 20g   
Funda de 30g 
Funda de 50g 
Funda de 60g  
Funda de 100g 
Funda de 150g 
Funda de 200g 
No consume snacks 
4. Está usted satisfecho con los snacks existentes en el mercado. 
 Mucho   
Poco 
Nada 
5. Dejaría de consumir snacks altos en carbohidratos y grasas saturadas por otros saludables. 
SI     
NO   
6. Cuál de los siguientes snacks naturales serian de su preferencia. 
Mix 1 (remolacha, zanahoria blanca, camote)   
Mix 2 (mango, frutilla, uvilla deshidratada) 
7. Los snacks naturales podrían ser parte de una cultura alimenticia para los niños. 
SI     
NO   
8. Considera que los niños deberían consumir snacks naturales. 
Frecuentemente    
De vez en cuando 
Nunca 
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9. Cuanto estaría dispuesto a pagar por los siguientes productos en presentaciones de 50g. 
Mix 1 (camote, zanahoria blanca, remolacha) 
 
Mix 2 (frutilla, mango, uvilla deshidratadas) 
 
 
10. Es conveniente establecer alianzas con el Estado para que los snacks naturales sean parte de 
loncheras escolares en Instituciones Educativas. 
 
 
SI 
 
NO 
 
 
 
GRACIAS POR SU COLABORACIÓN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
$ 
$ 
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ANEXO 3. 
 
 
SECCION III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS 
A. Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo y producción de alimentos 
1) Evacuación sanitaria de las aguas residuales de origen humano y animal. Deberán tomarse las 
precauciones adecuadas para asegurar que las aguas residuales de origen humano y animal se eliminen 
de tal modo que no constituyan un peligro para la higiene ni la sanidad pública, y deberá ponerse 
especial cuidado en proteger los productos contra la contaminación con estas aguas. 
2) Calidad sanitaria del agua de riego. El agua empleada para regar no deberá constituir ningún peligro 
público contra la salud del consumidor a través del producto. 
3) Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales. Cuando se adopten medidas para 
combatir las plagas, el tratamiento con agentes químicos, biológicos o físicos, deberá hacerse 
únicamente de acuerdo con las recomendaciones del organismo oficial competente, bajo la supervisión 
directa de personal que esté plenamente familiarizado con los peligros que pueden presentarse, 
incluyendo la posibilidad de que las cosechas retengan residuos tóxicos. 
B. Recolección y producción de alimentos en condiciones higiénicas 
1) Equipo y recipientes para el producto. El equipo y los recipientes que se empleen para envasar los 
productos no deberán constituir un peligro para la salud. Los envases que se vuelvan a utilizar deberán 
ser de material y construcción tales que faciliten su limpieza completa y mantenerse limpios y en 
condiciones que no constituyan una fuente de contaminación para el producto. 
2) Técnicas sanitarias. Las operaciones, métodos y procedimientos que se empleen en la recolección y 
producción deberán ser higiénicos y sanitarios. 
3) Eliminación de productos evidentemente inadecuados. Los productos no aptos deberán separarse 
durante la recolección y producción en la mayor medida posible, y deberán eliminarse en una forma y 
lugar tales que no puedan dar lugar a la contaminación de los suministros de alimentos y agua o de 
otras cosechas. 
4) Protección del producto contra la contaminación. Deberán tomarse precauciones adecuadas para 
evitar que el producto bruto sea contaminado por animales, insectos, parásitos, pájaros, contaminantes 
químicos o microbiológicos u otras sustancias objetables durante la manipulación y el almacenamiento. 
La naturaleza del producto y los métodos de recolección indicarán el tipo y grado de protección que se 
necesitan. 
CAC/RCP 5-1971 
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SECCION IV - REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y DE LAS OPERACIONES 
DE ELABORACION 
Equipo y utensilios 
1) Materiales. Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos deberán ser lisas, estar 
exentas de picaduras, grietas y no estar descascarilladas; estas superficies no deberán ser tóxicas y 
habrán de ser inatacables por los productos alimenticios; capaces de resistir las operaciones repetidas 
de limpieza normal, y no deberán ser absorbentes, a menos que la naturaleza de un determinado 
proceso, aceptable desde otros puntos de vista, exija emplear una superficie, por ejemplo, de madera. 
2) Proyecto, construcción e instalación sanitarios. El equipo y los utensilios deberán estar diseñados y 
construidos de modo que prevengan los riesgos contra la higiene y permitan una fácil y completa 
limpieza. El equipo fijo deberá instalarse de tal modo que pueda limpiarse fácil y completamente. 
3) Equipo y utensilios. El equipo y los utensilios empleados para manipular contaminantes o materias 
no comestibles deberán marcarse, indicando su utilización, y no deberán utilizarse para manipular 
productos comestibles. 
4) Construcción del equipo de secado. El equipo empleado para el secado deberá construirse y 
funcionar de tal forma que el producto no pueda resultar desfavorablemente afectado por el medio de 
secado que se utilice. 
5) HIGIENE DEL PERSONAL Y PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
a) Todas las personas que trabajen en una fábrica de productos alimenticios deberán mantener una 
esmerada limpieza personal mientras estén de servicio. Las ropas, incluyendo el tocado adecuado de 
cabeza, habrán de ser apropiadas para las tareas que realicen y mantenerse limpias. 
b) Deberán lavarse las manos tantas veces como sea necesario para cumplir con las prácticas higiénicas 
prescritas para las operaciones. 
c) En las zonas donde se manipulen los alimentos estará prohibido escupir, comer y el uso de tabaco y 
masticar chicle. 
d) Deberán tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la contaminación de los productos 
alimenticios o de los ingredientes con cualquier sustancia extraña. 
e) Las abrasiones y cortaduras de pequeña importancia en las manos deberán curarse y cubrirse 
convenientemente con un vendaje impermeable adecuado. Deberá haber un botiquín de urgencia para 
atender estos casos, con el fin de evitar la contaminación de los alimentos. 
f) Los guantes que se utilicen para manipular los alimentos se mantendrán en perfectas condiciones de 
higiene y estarán limpios. Estarán fabricados de un material imper-meable, excepto en aquellos casos 
en que su empleo sea inapropiado o incompatible con los trabajos que hayan de realizarse. 
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ANEXO 4. 
CÓDIGO DE SALUD 
TÍTULO IV 
DEL REGISTRO SANITARIO 
Art. 102.- El Registro Sanitario será otorgado cuando se hubiese emitido previamente un informe 
técnico favorable, o mediante homologación conforme a lo establecido en esta ley. 
El Registro Sanitario podrá también ser conferido a la empresa fabricante para sus productos, sobre la 
base de la aplicación de las buenas prácticas de manufactura y demás requisitos que establezca el 
reglamento al respecto. 
Art. 103.- El informe técnico favorable para el otorgamiento del Registro Sanitario podrá ser emitido 
por el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo Izquieta Pérez, universidades, 
escuelas politécnicas y laboratorios, públicos y privados, previamente acreditados para el efecto por el 
Sistema Ecuatoriano de Metrología, Normalización, Acreditación y Certificación, de conformidad con 
lo que establezca el reglamento al respecto. 
Art. 104.- El Registro Sanitario se entenderá concedido en caso de que, existiendo el informe técnico 
favorable, el Ministerio de Salud Pública a través de las dependencias o subsecretarías 
correspondientes no hubiese otorgado el Registro Sanitario en el plazo de treinta días a partir de la 
recepción del informe, o no lo hubiere negado justificadamente. En este caso, el número del Registro 
Sanitario será el que conste en el informe del instituto o laboratorio acreditado al que deberá preceder 
el nombre del referido instituto o laboratorio, sin perjuicio de la facultad del Ministerio de Salud 
Pública para cancelar el Registro Sanitario de conformidad con la Ley. 
Art. 105.- El Registro Sanitario será concedido por homologación a los alimentos procesados o 
aditivos, productos naturales procesados, cosméticos, productos higiénicos o perfumes y plaguicidas de 
uso doméstico, industrial o agrícola importados, que cuenten con certificados de registro sanitario, de 
venta libre, o de buena práctica de manufactura, otorgados por autoridad competente acreditada, de 
conformidad con lo que establezca el reglamento correspondiente. 
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PARA INSCRIPCION DE PRODUCTOS NACIONALES 
CARPETA No. 1 
1. SOLICITUD dirigida al Director General de Salud, individual para cada producto sujeto a Registro 
Sanitario. 
2. PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: Actualizado y otorgado por la Autoridad de Salud (Dirección 
Provincial de Salud de la jurisdicción en la que se encuentra ubicada la fábrica); (Original a ser 
devuelto y una copia). 
3. CERTIFICACION OTORGADA POR LA AUTORIDAD DE SALUD COMPETENTE de que el 
establecimiento reúne las disponibilidades técnicas para fabricar el producto. (Original a ser devuelto y 
una copia); (Corresponde al acta que levanta la Autoridad de Salud una vez que realiza la inspección 
del establecimiento). 
4. Información técnica relacionada con el proceso de elaboración y descripción del equipo utilizado. 
5. FORMULA CUALI-CUANTITATIVA: Incluyendo aditivos, en orden decreciente de las 
proporciones usadas (en porcentaje referido a 100 g. ó 100 ml.). Original. 
6. CERTIFICADO DE ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO: Con firma del 
Técnico Responsable. Original. (Obtenido en cualquier Laboratorio de Control de Alimentos, incluidos 
los Laboratorios de Control de Calidad del Instituto de Higiene "Leopoldo Izquieta Pérez"). 
7. ESPECIFICACIONES QUIMICAS DEL MATERIAL UTILIZADO EN LA MANUFACTURA 
DEL ENVASE. (Otorgado por el  proveedor de los envases). Con firma del Técnico Responsable. 
8. PROYECTO DE ROTULO A UTILIZAR POR CUADRUPLICADO: Dos Originales. 
9. INTERPRETACION DEL CODIGO DE LOTE: Con firma del Técnico Responsable. 
LOTE: Una cantidad determinada de un alimento producida en condiciones esencialmente iguales. 
CODIGO DE LOTE: Modo Simbólico (letras o números, letras y números) acordado por el fabricante 
para identificar un lote, puede relacionarse con la fecha de elaboración. 
10. PAGO DE LA TASA POR EL ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD, PREVIO A LA 
EMISION DEL REGISTRO SANITARIO: Cheque certificado a nombre del Instituto de Higiene y 
Malaria Tropical "Leopoldo Izquieta Pérez" por el valor fijado en el respectivo Reglamento. 
1. DOCUMENTOS QUE PRUEBEN LA CONSTITUCION, EXISTENCIA Y REPRESENTACION 
LEGAL DE LA ENTIDAD SOLICITANTE, cuando se trate de persona jurídica. Original. 
2. TRES (3) MUESTRAS DEL PRODUCTO ENVASADO EN SU PRESENTACION FINAL Y 
PERTENECIENTES AL MISMO, LOTE. (Para presentaciones grandes, como por ejemplo: sacos de 
harina, de azúcar, jamones, etc., se aceptan muestras de 500 gramos cada una, pero en envase de la 
misma naturaleza). 
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ANEXO 5. 
PASOS PARA CONSTITUCIÓN DE UNA EMPRESA 
1. Aprobación del nombre de la compañía 
 
Se deben presentar alternativas de nombres para la nueva Compañía, para su aprobación en la 
Superintendencia de Compañías.  
Documentación 
a. Copia de cédula. 
  
2. Apertura cuenta de integración de capital  
Se debe aperturar una cuenta de Integración de Capital de la nueva Compañía en cualquier banco de la 
ciudad de domicilio de la misma. 
Documentación 
a. Copia de cédulas y papeletas de votación de las personas que constituirán la Compañía (socios 
o accionistas) 
b. Aprobación del nombre dado por la Superintendencia de Compañías 
c. Solicitud para la apertura de la cuenta de Integración de Capital (formato varía de acuerdo al 
banco en el que se apertura) que contenga un cuadro de la distribución del Capital.  
d. El valor del depósito 
 
3. Celebrar la escritura pública  
Se debe presentar en una Notaría la minuta para constituir la Compañía 
Documentación 
a. Copia de cédulas y papeletas de votación de las personas que constituirán la Compañía (socios 
o accionistas) 
b. Aprobación del nombre dado por la Superintendencia de Compañías 
c. Certificado de apertura de la cuenta de Integración de Capital dada por el banco 
d. Minuta para constituir la Compañía 
e. Pago derechos Notaría 
 
4. Solicitar la aprobación de las escrituras de constitución  
Las Escrituras de constitución deberán ser aprobadas por la Superintendencia de Compañías 
Documentación 
a. Tres copias certificadas de las Escrituras de constitución 
b. Copia de la cédula del Abogado que suscribe la solicitud  
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c. Solicitud de aprobación de las Escrituras de constitución de la Compañía 
 
5. Obtener la resolución de aprobación de las escrituras  
La Superintendencia de Compañías nos entregará las Escrituras aprobadas con un extracto y 3 
resoluciones de aprobación de la Escritura.  
Documentación 
a. Recibo entregado por la Superintendencia de Compañías al momento de presentar la solicitud. 
 
6. Cumplir con las disposiciones de la resolución  
 
a. Publicar el extracto en un periódico de la ciudad de domicilio de la Compañía. 
b. Llevar las resoluciones de aprobación a la Notaría donde se celebró la Escritura de constitución 
para su marginación. 
c. Obtener la patente municipal y certificado de inscripción ante la Dirección Financiera. 
Documentación 
a. Para obtener la patente y el certificado de existencia legal se deberá adjuntar: 
b. Copia de las Escrituras de constitución y de la resolución aprobatoria de la Superintendencia 
de Compañías. 
c. Formulario para obtener la patente (se adquiere en el Municipio). 
d. Copia de la cédula de ciudadanía de la persona que será representante   legal de la Empresa. 
 
7. Inscribir las escrituras en el Registro Mercantil  
Una vez cumplidas las disposiciones de la resolución de aprobación de la Superintendencia de 
Compañías se deberá inscribir las Escrituras en el Registro Mercantil. 
Documentación 
a. Tres copias de las Escrituras de constitución con la marginación de las resoluciones. 
b. Patente municipal. 
c. Certificado de inscripción otorgado por el Municipio. 
d. Publicación del extracto. 
e. Copias de cédula y papeleta de votación de los comparecientes 
 
8. Elaborar nombramientos de la directiva de la compañía  
Una vez inscritas las Escrituras se deberán elaborar los nombramientos de la directiva (Gerente y 
Presidente) 
Documentación 
Ninguna 
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9. Inscribir nombramientos en el Registro Mercantil  
Los nombramientos deberán ser inscritos en el Registro Mercantil 
Documentación 
a. Tres copias de cada Nombramiento 
b. Copia de las Escrituras de Constitución 
c. Copias de cédula y papeleta de votación del Presidente y Gerente 
 
10. Reingresar los documentos a la Superintendencia de Compañías  
Se debe reingresar las Escrituras a la Superintendencia de Compañías para el otorgamiento de cuatro 
hojas de datos de la Compañía. 
Documentación 
a. Formulario RUC 01A 
b. Formulario RUC 01B 
c. Nombramientos Gerente y Presidente inscritos en el Registro Mercantil 
d. Copias de cédulas y papeletas de votación de Gerente y Presidente 
e. Tercera copia certificada de la Escritura de Constitución debidamente inscrita en el Registro 
Mercantil 
f. Una copia de la panilla de luz o agua del lugar donde tendrá su domicilio la Compañía 
g. Publicación del extracto  
 
11. Obtener el RUC  
Reingresadas las Escrituras se entregarán las hojas de datos de la Compañía que permitirán obtener el 
RUC. 
Documentación 
a. Formulario 01A con sello de recepción de la Superintendencia de Compañías. 
b. Formulario 01B con sello de recepción de la Superintendencia de Compañías 
c. Original y copia de los nombramientos Gerente y Presidente inscritos en el Registro Mercantil. 
d. Original y copia de la Escritura de constitución debidamente inscrita en el Registro Mercantil. 
e. Original y copia de la cédula de identidad y papeleta de votación del Representante Legal. 
f. Una copia de la planilla de luz, agua, teléfono, pago del impuesto predial del lugar 
donde estará domiciliada la Compañía a nombre de la misma o, contrato de arrendamiento. 
Cualquiera de estos documentos a nombre de la Compañía o del Representante Legal. 
g. Si no es posible la entrega de estos documentos, una carta por el propietario del lugar donde 
ejercerá su actividad la Compañía, indicando que les cede el uso gratuito. 
h. Original y copia de las 4 hojas de datos que entrega la Superintendencia de Compañías. 
i. Si el trámite lo realiza un tercero deberá adjuntar una carta firmada por el Representante Legal 
autorizando. 
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12. Retirar la cuenta de integración de capital  
Una vez que se obtenga el RUC de la Compañía, éste debe ser presentado a la Superintendencia de 
Compañías para que se emita la autorización de retirar el valor depositado para aperturar la cuenta de 
Integración de Capital. 
Documentación 
a. Carta de la Superintendencia de Compañías solicitando al banco se devuelva los fondos 
depositados para aperturar la cuenta de Integración de Capital. 
b. Copia de cédula del Representante Legal y de los accionistas de la Compañía. 
c. Solicitud de retiro de los depósitos de la cuenta de Integración de Capital, indicar en dicha 
solicitud si el dinero lo puede retirar un tercero. 
 
13. Aperturar una cuenta bancaria a nombre de la compañía  
La Compañía puede abrir una cuenta corriente o de ahorros. 
Documentación 
a. Solicitud de apertura de cuenta. 
b. Copia de cédula y papeleta de votación de las personas que manejaran la cuenta. 
c. Copia de una planilla de servicios básicos donde conste la dirección de residencia quienes van 
a manejar la cuenta. 
d. Un depósito con un monto mínimo dependiendo de la institución bancaria. 
 
14. Obtener permiso para imprimir facturas  
Para que la Compañía pueda emitir facturas, el SRI deberá comprobar la dirección de la Compañía. 
Documentación 
a. Solicitud de inspección (formulario que entregan en el SRI). 
b. Permiso de Bomberos. 
c. En caso de realizar operaciones de Comercio Exterior, la autorización de la CAE. 
d. Certificados, contratos o facturas de proveedores de la Compañía. 
e. Certificado de cuenta bancaria a nombre de la Compañía. 
f. Registro patronal en el IESS. 
g. Patente Municipal. 
h. Facturas que sustenten la propiedad mobiliaria. 
i. Contrato de compraventa que sustente la propiedad inmobiliaria. 
j. Panilla de luz, agua, teléfono o carta del pago del impuesto predial a nombre de la 
Compañía y/o el contrato de arrendamiento, o la carta de autorización de uso gratuito de 
oficina con reconocimiento de firma. 
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